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RESUMEN 
El trabajo de grado "Café Orgánico en la Sierra Nevada de Santa Marta" es un 
análisis de este tipo de caficultura como alternativa de desarrollo económico y 
social sostenible que en la actualidad se realiza en este macizo montañoso, 
describiéndose los requerimientos para producir café de forma orgánica, la 
certificación, la comercialización, la conformación de grupos de base como la 
Asociación Cafeteros del 2000 y la unión de varios grupos en la Red de 
Productores Ecológicos de la Sierra Nevada. 
A nivel económico la caficultura orgánica muestra un mayor nivel de rentabilidad 
para los caficultores frente a la caficultura tradicional y la caficultura tecnificada 
que utiliza insumos químicos dado por un mayor ingreso que se obtiene por la 
calidad y las condiciones del café que es reconocido por sobreprecio por encima 
de del precio interno de sustentación, también se observan los diferentes costos 
de Mano de obra, gastos de cosecha y administración corno los mas significativos 
dentro de las fincas orgánicas y se realiza un cuadro comparativo entre las 
diferentes corregimientos y un promedio cenaral para el departamento. 
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La conservación de la Sierra Nevada de Santa Marta requiere de cultivos 
comerciales sostenibles como el café orgánico, ya que este se desarrolla en su 
totalidad bajo sombra lo que lo convierte en un bosque cafetero que permite la 
interconectividad con los bosques primarios y con los corredores vegetales a lo 
largo de sus cuencas y microcuencas, convirtiendo al cafetal en albergue de 
arboles de sombra, maderables y de pan coger, así como de plantas como las 
ornamentales y medicinales que brindan una cobertura al suelo. También es 
albergue de muchas especies de animales como insectos, aves (entre estas las 
migratorias), reptiles y mamíferos que encuentran alimento en este sitio. 
La comercialización del café es decisiva, ya que se debe incursionar en nichos de 
mercado para café especial y entre estos el orgánico, los cuales en años 
anteriores han pagado un mayor precio generalmente por encima de 1,50 
dólares por libra, siendo los países de mayor consumo EE UU y Japón, pero 
siendo muy potencial la comunidad europea hacia el futuro. Pero para que esta 
comercialización se de, se requiere de centros de acopio, trilladoras certificadas, y 
toda una serie de infraestructura a nivel de transporte terrestre y portuario que 
garanticen el cumplimiento a los diferentes clientes para lo cual el presente 
estudio describió y realizo una estructura de costos que nos permitió establecer el 
costo de una libra de café orgánico en términos FOB de 1,18 dólares. 
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1. PRESENTACIÓN 
Dentro de las actividades económicas y productivas desarrolladas en la Sierra 
Nevada una de las más importantes es la caficultura, la cual genera ingresos para 
aproximadamente 5.000 familias. El café es el motor de la economía en el cinturón 
cafetero que cuenta con un área total estimada de 168.000 hectáreas de las 
cuales 26.000 corresponden a cultivos de café. Por las condiciones especiales de 
la Sierra (régimen de lluvias, altas pendientes, tipos de suelos) se ha podido 
desarrollar una caficultura tradicional y tecnificada que implica la existencia de un 
sombrío permanente que se convierte en un bosque cafetero. 
En el Departamento del Magdalena, existen en la actualidad aproximadamente 
18.000 hectáreas de café todas ellas con sombra, ubicadas entre los 900 y 1600 
msnm. De estas, un 65% del área sembrada corresponde a café arábigo o típico y 
un 35% corresponde a los cultivos con variedades de café Caturra y variedad 
Colombia. 
Desde hace muchos años se comercializa parte del café de la Sierra como café 
de origen por sus cualidades organolepticas como su sabor, cuerpo, baja acidez y 
su cuerpo, y aprovechando estas cualidades especiales surgieron marcas como el 
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"Sierra Nevada Coffee" , "EL Pico Colon Coffee" , " Sanandres Coffee" , entre otros, 
pero a mediados de los años noventa surge un nuevo café especial: el Café 
Orgánico el cual aprovechando las cualidades antes mencionadas y sumándole 
cualidades de tipo ambiental esta logrando posicionarse en este nuevo 
segmento de mercado en países como EE UU y Japón. 
Esta investigación de tesis busca realizar un Análisis del proceso de producción 
del café orgánico como alternativa de desarrollo sostenible a través del estudio de 
su rentabilidad, su incidencia en la conservación de la biodiversidad y las 
ventajas que a nivel geográfico presenta de la Sierra Nevada específicamente en 
los municipios de Ciénaga y Santa Marta. 
Pretende ser un aporte al conocimiento económico, al analizarse los diferentes 
elementos de la actividad como la certificación, los requerimientos a nivel del 
cultivo mismo ( la coberturas, la sombra vegetales, el sostenimiento, la cosecha y 
el proceso de beneficio), costos, niveles de productividad y los márgenes de 
rentabilidad que se obtienen tanto a nivel de finca como su proceso de 
industrialización (trillas), hasta llegar el café orgánico al propio puerto en 
condiciones para ser exportado, describiendo cada uno de estos pasos y los 
costos en que se incurre. 
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Otro elemento es el estudio de café orgánico y su relación con la biodiversidad 
tema de gran transcendencia por el aporte que este sistema de producción de 
café hace no solo ,a la conservación del ecosistema de la región, sino al planeta 
en general. 
Para la elaboración del presente estudio, se empleo una metodología 
descriptiva donde se expone cada uno de los elementos que conforman la 
caficultura orgánica que se desarrolla eh la Sierra, así como la toma de la 
información directamente de las fuentes primarias, encontrándose con limitantes 
como el espacio geográfico, el cual no se pudo abarcar en su totalidad, pocos 
estudios en torno al tema en el país y la no existencia de estos en la región sobre 
todo en el tema de agricultura orgánica y de costos. 
El cumplimiento de cada uno de los objetivos planteados implicó el compromiso 
de los propios productores en facilitar la información de sus fincas y al apoyo de 
instituciones como la Fundación Pro-Sierra Nevada de Santa Marta y el Comité 
Departamental de Cafeteros del Magdalena los cuales pusieron los medios 
necesarios para el apoyo a esta investigación. 
Es deseo del autor que este trabajo de investigación de tesis sea un aporte a la 
investigación económica y ambiental de la región a la propia Universidad del 
Magdalena y entidades interesadas en el tema, pero especialmente a los 
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caficultores orgánicos a quienes sirve corno herramienta que les permita conocer 
de mejor forma la actividad que se encuentran desarrollando. 
1.1 OBJETIVOS. 
1.1.1 Objetivo General. 
Análisis del proceso de producción del café orgánico como alternativa de 
desarrollo económico y social sostenible para estudiar su rentabilidad y 
factibilidad en la preservación y conservación de la biodiversidad de la Sierra 
Nevada específicamente en los municipios de Ciénaga y Santa Marta. 
1.1.2 Objetivos Específicos. 
Análisis del cultivo del café orgánico corno sistema agrícola sostenible, los 
requerimientos para su certificación así como la organización de los 
productores cafeteros orgánicos. 
Análisis económico del cultivo del café orgánico en unas muestras de fincas 
certificadas en los Municipios de Ciénaga y Santa Marta. 
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Análisis de la incidencia del sistema cafetero orgánico en la preservación de la 
biodiversidad del ecosistema de la Sierra Nevada de Santa Marta 
Análisis del café orgánico como producto, su consumo en mercados 
especiales y su proceso de exportación - 
1. 2 MARCO TEORICO 
La agricultura orgánica es una de las modalidades de la agricultura sostenible que 
utilizando técnicas como los cultivos intercalados, uso de coberturas vegetales, la 
integración entre cultivos y ganado entre muchas otras que se vienen practicando 
en el marco de diversos sistemas agrícolas. 
Lo que distingue a la agricultura orgánica es que, reglamentada en virtud de 
diferentes normas a nivel nacionales e internacionales para su certificación, están 
prohibidos casi todos los insumos químicos de síntesis y es obligatoria la rotación 
de cultivos para "fortalecer el suelo" cuando son cultivos transitorios. 
A demás, la agricultura orgánica reduce al mínimo todas las formas de polución y 
contaminación resultantes de la producción agrícola, en tanto se esfuerzan por 
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aislar el sistema, haciéndolo esencialmente un sistema sostenible y 
autodependiente que utiliza los recurso naturales, localmente disponibles y 
renovables en la medida de los posible. Pero teniendo en cuenta que también es 
una forma de producción agrícola intensiva y equilibrada que trata de buscar una 
concordancia entre los sistemas tradicionales y la práctica de manejo de la 
agricultura moderna aumentando los rendimientos y la rentabilidad de los cultivo& 
"La agricultura orgánica es un sistema holístico de gestión de la producción que fomenta y 
mejora la salud del agroecosistema, y en particular la biodiversidad, los ciclos biológicos y 
la actividad biológica del suelo. Los sistemas de producción orgánica se basan en normas 
de producción específicas y precisas cuya Finalidad es lograr agroecosistemas óptimos 
que sean sostenibles desde el punto de vista social, ecológico y económico. En el intento 
de describir más claramente el sistema orgánico se usan también términos como 
"biológico" y "ecológico". Los requisitos para los alimentos producidos orgánicamente 
difieren de los relativos a otros productos agricolas en el hecho de que los procedimientos 
de producción son parte intrínseca de la identificación y etiquetado de tales productos, así 
como de las declaraciones de propiedades atribuidas a los mismos".2  
I  FIGUEROA. FISCIIERSWORRING y-  ROSSPAMP . Guía para la caticultura ecológica. publicación del 
proyecto GTZ sobre café orgánico. Popayan 19% pág. II 
Extraído de las Directrices para la producción, elaboración, etiquetado y comercialización de 
alimentos producidos orgánicamente. Comisión del Codex Alitnentarius FAO/OMS, 1999 
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La agricultura orgánica engloba todos los sistemas agrícolas que promuevan la 
producción sana y segura de alimentos y fibras textiles desde el punto de vista 
ambiental, social y económico. Estos sistemas parten de la fertilidad del suelo 
como base para una buena producción, respetando las exigencias y capacidades 
naturales de las plantas, los animales y el paisaje, busca optimizar la calidad de la 
agricultura y el medio ambiente en todos .sus aspectos. La agricultura ecológica 
reduce considerablemente las necesidades de aportes externos al no utilizar 
abonos químicos de síntesis ni plaguicidas u otros productos de síntesis. En su 
lugar permite que sean las poderosas leyes de la naturaleza las que incrementen 
tanto los rendimientos como la resistencia de los cultivos. 
La agricultura orgánica se adhiere a principios aceptados globalmente, pero 
puestos en práctica en ambientes socioeconómicos, geoclimáticos y culturales 
locales. Como consecuencia de ello instituciones como la Federación 
Internacional de Movimientos Agrícolas Orgánicos (IFOAM) hace hincapié y apoya 
el desarrollo de sistemas autónomos a nivel local y regional, siendo la principal 
función de la federación la coordinación de la red mundial de los movimientos de 
agricultura ecológica. El IFOAM es una federación democrática y orientada hacia 
sus bases. Sus principales actividades son llevadas a cabo por una Junta Directiva 
Mundial y diversas comisiones y grupos de trabajo. 
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Tomando en cuenta que las condiciones regionales hace necesaria la adopción de 
métodos y técnicas agrícolas apropiadas y 'localmente aceptadas que propendan 
por la fertilidad el suelo como la base fundamental de la capacidad de producción 
y respetando la naturaleza inherente a las plantas, los animales y los paisajes; 
optimiza la calidad de todos estos factores entrelazándolos. 
Un aspecto mediante el cual se logra este objetivo es utilizar métodos de cultivo, 
biológicos y mecánicos, en contraposición a utilizar materiales sintéticos, para 
llevar a cabo funciones especificas dentro del sistema agrícola.3  
La agricultura orgánica constituye una parte cada vez más importante del sector 
agrícola; sus ventajas ambientales y económicas han atraído la atención de 
muchos países, sobre todo los que se encuentran en vía de desarrollo como el 
nuestro, que dependen en su mayor parte a nivel económico de la explotación de 
sus recursos naturales. 
La diversidad biológica resultante de los sistemas orgánicos aumenta la 
estabilidad del ecosistema agrícola y brinda protección contra la tensión ambiental, 
lo que a su vez aumenta la capacidad de adaptación de las economías agrícolas 
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al no depender de un monocultivo, sino de otras alternativas de producción de 
alimentos y fibras orgánicas que cada vez se abren paso en los nuevos 
mercados que han surgido en los últimos años y la exigencia de un desarrollo más 
sostenible que plantea la sociedad actual ofrecen nuevas oportunidades a 
agricultores y empresas de todo el mundo. 
En Colombia los productos orgánicos se encuentra reglamentada por la 
normatividad del Ministerio de Agricultura, Resolución 544, 1995. Donde se define 
como productos " ecológicos" , "biológicos u "orgánicos" aquellos productos 
agrícolas primarios o elaborados, obtenidos sin la utilización de productos 
químicos de síntesis y con la utilización de aguas no contaminadas con residuos 
químicos y sin ningún contenido de metales pesados. 
En nuestro país una definición o concepto teórico sobre Café Orgánico lo 
encontramos en los diferentes organismos como la propia Federación Nacional de 
Cafeteros de Colombia quien la define como ' Aquellos cafés cuyas formas de 
producción, corresponden a un ambiente libre de agroquímicos, (fungicidas, 
herbicidas, insecticidas, fertilizantes químicos) en donde se busca la concordancia 
entre los sistemas tradicionales y el ecosistema. Este tipo de agricultura se basa 
NIRANJAN K. Mal y NI. vm lEV. Quiian .Axia psis comparan, o de las hTanka,. Internacionales. Conservación 
Internacional. Nem York 1-11'..1. - 1". febrero 12 de 1999. l'ag 
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en el manejo sostenible de los recursos naturales, asegurando una producción 
agrícola estable a largo plazo."4 
Específicamente en torno al café orgánico se comprende que es un sistema que 
mantiene y aumenta la fertilidad del suelo a largo plazo, mejorando la actividad 
biológica de los suelos y realza la diversidad biológica general dentro de todo el 
sistema de la finca, por lo que implica la adopción de sombríos diversificados 
dentro del cafetal, el cultivo de pan coger (seguridad alimentaria), coberturas 
nobles, maderables, y toda una serie de plantas de tipos ornamentales y 
medicinales. 
El Centro de Investigaciones del Café CENICAFE la define como la actividad 
agrícola, económicamente viable, ecológicamente estable y con equidad social 
motivando al caficultor a que reciba un ingreso adecuado por su producción de 
excelente café en un ambiente sano." 5 
Los cambios que han ocurrido en la tecnología de la producción cafetera son parte 
integral de la tendencia general que por años se han dado en la agricultura 
mundial y es quizás a partir de los años sesenta con la revolución verde, .donde 
4 Análisis de normas para la certificación de café orgánico/ecológico, Documento resumen Federación 
Nacional de Cafeteros de Colombia- Conservación Internacional 
5  FEDERACIÓN NACIONAL DE CAFETEROS DE COLOMI31A(S F) Programa de cafés orgánicos, Mimeo de 
la División de proyectos Especiales de mercadeo .1998 
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se desarrollan sistemas de cultivo y practicas cada vez mas intensivos, 
trayendo con esto nuevas formas de cultivar, variedades híbridas, regímenes 
laborales, insumos químicos y por último los alimentos transgenéticos. 
Estos cambios incrementan la eficiencia y.el volúmen de producción, de manera 
similar a las innovaciones tecnológicas paralelas del sector industrial, los cambios 
mencionados hacen parte de un concepto de "modernización" que ha tenido 
lugar en la agricultura sin una consideración de las consecuencias ambientales 
como la pérdida de capa superficial del suelo, la intoxicación de los trabajadores, 
la contaminación de aguas subterráneas por insecticidas, los enormes costos de 
insumos de tipo energético, etc. 
La tendencia a la deforestación son bastante serias, a lo a largo de las regiones 
productoras de café latinoamericanas, siete de los diez países del mundo con 
mayor taza de deforestación, son latinoamericanos y del caribe, entre los cuales 
tenemos a Jamaica, Haití, Costa Rica, Paraguay, Ecuador, Guatemala y México, 
desapareciendo amplias áreas de bosques tropicales y los actuales están 
amenazados en el corto y mediano plazo. 
Los bosques nativos y otros habitats naturales son de importancia fundamental 
para la conservación de la biodiversidad. Sin embargo en zonas en que los 
habitats naturales han sido fuertemente reducidos, es todavía posible conservar 
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gran parte de la biodiversidad a través de los sistemas agrícolas o agroforestales 
que se consideran " amigables con la biodiversidad', ya que estos sistemas 
mantienen manchas o corredores de vegetación a través de las cuencas, 
microcuencas y sirven de interconexión con los reductos de bosques. 
1.3 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA 
El cultivo del café en la Sierra nevada y en especial en los municipios de Ciénaga 
y Santa Marta afrontan una problemática compleja como resultado de múltiples 
factores entre los cuales podemos anotar los siguientes: 
La productividad se mide exclusivamente a partir de indicadores de cargas por 
hectárea, la cual es una menor producción frente la caficultura del interior del 
país, por lo que debe tenerse en cuenta que la Sierra presenta condiciones 
especiales como el tener una sola cosecha al año por el régimen de lluvias, 
suelos, estar bajo sombra y demás factores ambientales que en vez de ser una 
debilidad pueden convertirse en una fortaleza. 
Este bajo nivel de productividad por hectárea se dá porque los cafetales son 
tradicionales en un 60%, con bajas densidades de cafetos por hectárea (menos de 
2000 cafetos), la poca adopción de técnicas que permitan el aumento paulatino de 
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la productividad y una utilización óptima y racional de los recursos con que 
cuentan en sus fincas. 
Otro elemento es la llegada de la Broca del café ( Hypothenemus hampei) como el 
problema sanitario mas importante que hoy deben afrontar los caficultores, ya que 
implica mayores costos en el manejo biológico a través de hongo (Beauveria 
bassiana) o a través de insecticidas químicos, con las consecuencias que este 
último tiene para el agroecosistema y la salud misma de los caficultores, por lo que 
el método manual conocido como RE-RE es el mas eficaz y consiste en hacer una 
cosecha sanitaria a los puntos calientes de los cafetales y de ésta manera 
controlar los futuros ataques de la plaga, esta es una labor permanente y debe 
estar acompañada de un 'arrase generar una vez terminada la cosecha. 
Otro factor son las fugas del agroecosistema cafetero, en cuanto al manejo de 
pulpas y aguas mieles subproductos de la cosecha que en la mayoría de los casos 
son arrojadas a las cañadas y las quebradas, con la contaminación que esto 
produce a las fuentes de agua Es en este punto que surge gran preocupación por 
el impacto que sobre el ambiente y la biodiversidad de la Sierra Nevada produce la 
actividad cafetera. 
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Otro problema que deben afrontar la gran mayoría de los caficultores Serranos es 
la falta o mal estado de las carreteras o vías de comunicación (ya que el invierno 
las deteriora fuertemente), lo que se traduce en un sobrecosto y demoras en el 
transporte del café hasta los puntos de acopio. 
La falta de formación y consolidación de un mayor numero de " grupos de base o 
de gestiórt' como asociaciones, juntas comunales grupos de trabajo, cooperativas 
etc., hacen que no se cuente con mecanismos de gestión que promuevan un 
mayor desarrollo comunitario. Influyendo fuertemente en la competitividad de ia 
caficultura Serrana 
Lo mas preocupante, es el clima de inseguridad al cual ha llegado a muchas 
regiones de la Sierra, como factor desestabilizador por parte de los grupos 
armados al márgen de la ley y la delincuencia común que hace que hoy en día 
los caficultores padezcan los flagelos del conflicto armado. 
La violencia ha obligado a los propietarios cafeteros a una administración 
delegada (por ausentismo ) y contratación con " amedieros" hecho que influye en la 
eficiencia de la producción misma y en muchos casos el tener que abandonar sus 
fincas por efecto de los desplazamientos forzados por la amenaza a sus vida, todo 
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esto ocasionando perdidas para el sector cafetero tanto en la región como a nivel 
nacional, 
1.4 ANTECEDENTES 
Los productores de la regional del Magdalena en la actualidad son en su gran 
mayoría colonos o descendencia de colonos oriundos de países productores de 
café como Costa Rica y zonas cafeteras del interior del país como los 
Santanderes, Tolima, Antioquía y antiguo Caldas que en las primeras décadas del 
siglo pasado llegaron a las grandes haciendas cafeteras como " Cincinatti' o la 
hacienda la "Victoria" de propiedad de familias extranjeras (norteamericanos y 
alemanes) y haciendas como el Recuerdo, Maria Teresa y Jirocasaca de 
propiedad de inversionistas de comienzos del siglo pasado en Santa Marta. 
Estos campesinos cumplían las labores de sostenimiento de cafetales y la propia 
recolección de café en las haciendas y poco a poco fueron colonizando las 
montañas serranas haciéndose a sus propios predios y llevando la semillas de 
café de las haciendas, dando así establecimiento de pequeñas fincas cultivadas 
de café con mucho esfuerzo y sacrificios, iniciando de esta manera el primer 
frente de colonización en al cinturón cafetero actual. 
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Un segundo frente colonizador llegó a la Sierra Nevada por la acción de la guerra 
política a finales de la década de los 40' la cual acelero el proceso de colonización 
y el establecimiento de las mayoría de regiones cafeteras de la Sierra. 
La franja longitudinal donde se encuentran los cultivos de café en la Sierra están 
entre los 900 y los 1600 m.s.n.m., como área optima existiendo zonas marginales 
por encima y por debajo de esta franja, siendo terrenos con inclinaciones por 
encima de los 50 grados y alcanzando incluso los 80 grados en algunos lugares. 
El café orgánico en la Sierra se asocia en un comienzo con el tradicional ya que 
este ultimo en su gran mayoría no utiliza fertilización química sintética, pero para 
que sea orgánico debe cumplir una serie de condiciones y de esta forma poder ser 
certificado como orgánico, siendo la primera exportación en 1993, donde se 
exporta el primer contenedor como café orgánico de la Sierra Nevada con 250 
sacos de 70 kilos cada uno (unos 17.500 kilos de café verde). 
En la Sierra Nevada de Santa Marta son varios los proyectos que en la actualidad 
se encuentran desarrollado de café orgánico como el KOGGEE COFFEE, MOKA 
COFFEE, TIMA COFFEE en el Departamento del Magdalena y en el 
Departamento del Cesar, se encuentran otros proyectos de este tipo desarrollados 
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en su mayoría por indígenas como el ANEY COFFEE de la comunidad Arhuaca 
de la parcialidad de Yerwa y el TIWEN COFFEE y también a KOGGEE COFFEE. 
A mediados de 1997 y por el deseo de potencializar las oportunidades del café 
serrano, ya no solo como café de origen, se da inicio al proyecto TIMA en los 
Municipios de Ciénaga y Santa Marta con 71 productores , como un esfuerzo 
mutuo entre los productores, el comité departamental de cafeteros del Magdalena, 
la Cooperativa de caficultores del Magdalena y la Fundación Pro-Sierra Nevada de 
Santa Marta, la cual busca el fortalecimiento de la organización y el bienestar de 
las familias caficultoras de la región, así como la conservación y preservación de 
la Sierra Nevada. 
Las unidades productivas del proyecto TIMA esta conformado por 92 fincas y 
tiene una extensión de 2964,5 hectáreas de las cuales 999,7 están sembradas en 
café, lo que equivale al 33% del área total de las fincas que se encuentran 
dentro del proyecto de estas 22 fincas se encuentran ubicadas en el en 4 
veredas del corregimiento de Palmar, municipio de Ciénaga, 36 fincas en 6 
veredas del corregimiento de Siberia (municipio de Ciénaga), 28 fincas en 7 
veredas en el corregimiento de San Pedro de la Sierra (municipio de Ciénaga), 6 
fincas en 2 veredas en el corregimiento de Minca (municipio de Santa Marta) 
Mapa de Relieve 
7+1 
Ubicación 2 Veredas, Corregimiento 
A u' 
Extensión en café 98,5 Ha 
Productores Orgánicos en Mimo 
Nú'mero de Familias 10 
Productores Orgánicos en Siberia 
Niírnero de Familias 36 
Ubicación 6 Veredas, Corregimiento 
de Siberia, 
Extensión en café 518.5 Ha 
Entre 1000 y 1400 m.s.n.m. 
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Tabla 1. Numero de Hectáreas y producción de las familias que conforman la 
Red de Productores Ecológicos de la Sierra Nevada de Santa Marta para la 
cosecha 2000-2001 
CORREGIMINTOS NUMERO HECTAREA HECTAREA PRODUCCIÓN 
DE TOTAL DE TOTAL EN kilos 
FAMILIAS LAS FINCAS CAFE 
SIBERIA 36 645.5 518.5 165.070 
SAN PEDRO 16 615.5 214.5 41.838 
PALMOR 22 457.0 158.4 39.591 
MINCA 10 173.5 98.5 23.905 
TOTALES 92 2891.5 989.9 302.150 
FUENTE COMITÉ DEPARTAMENTAL DE CAFETEROS DEL MAGDALENA y ALMACAFÉ S.A. 
Mapa 1. Ubicación de la red de productores orgánicos " cafeteros el 2000" en la 
Sierra Nevada de Santa Marta departamento del Magdalena 
  
Productores Orgánicos en Son 
Pedro 
Número de Familias 16 
Ubicación 6 Veredas, Corregimiento 
de San Pedro, 
Extensión en café 214.5 Ha 
Productores Orgánicos en Palmar 
Número de Familias 22 
Ubicación 6 Veredas, 
Corregimiento de Palmor, 

































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































En el año de 2000 se exportaron un total de 560 bultos de café excelso de 70 
Kilos, para un volumen de 39.200 kilos certificados de café orgánico TIMA lo que 
equivale al 6.2% del total de café especial exportado por parte de FEDERACAFE. 
El ingreso obtenido por esta exportación represento la suma de US$ 127.362 a 
un precio por libra de 162 centavos de dólar. 
1.5 IMPORTANCIA Y JUSTIFICACIÓN 
En primer lugar esta investigación se justifica en la necesidad de realizar un 
análisis de la caficultura orgánica como sistema agrícola sostenible y luego como 
es su desarrollo a través de la conversión de las fincas tradicionales y tecnificadas 
a esté nuevo sistema productivo, los requerimientos para su certificación como !e 
son: saneamiento básico, tratamiento y transformación de los desechos en abonos 
orgánicos, la seguridad alimentaria, conservación de las cuencas, los bosques 
nativos, entre otros elementos dentro de un plan que lleva al interior de cada una 
de las fincas. 
En segundo lugar esta investigación se justifica en la necesidad de llevar a cabo 
un análisis de rentabilidad, revisar su estructura de costos del café orgánico para 
los productores de los corregimientos de Minca, Palmor y Siberia de la Sierra 
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Nevada, dado que estos en su gran mayoría no llevan registros contables lo que 
ha dificultado análisis anteriores en torno a este mismo tema. 
En tercer lugar se pretende realizar un análisis de la relación entre el sistema de 
producción cafetero orgánico con la biodiversidad, traducido en madera para las 
labores de la finca, leña, árboles de pan coger, frutas, plantas ornamentales, 
medicinales, animales como mamíferos, reptiles, insectos y las aves como las 
migratorias. 
Esta investigación es un aporte a futuras investigaciones muy concretas basadas 
en la valoración económica de la biodiversidad dentro de los agroecosistemas 
cafeteros como herramienta importante para evaluar la distribución y los 
beneficios derivados del uso de- esta biodiversidad, que utilicen sistemas de 
valoración basados en información local, regional, nacional e incluso internacional 
que estimulen la demanda actual y potencial de bienes y servicios derivados de la 
biodiversidad por parte de los actores campesinos, empresariales y la misma 
comunidad en general. 
En cuarto lugar, esta investigación se justifica en la necesidad de realizar una 
descripción y una estructura de costos del café orgánico como producto de 
exportación desde que el productor lo vende a la agencia hasta que el 
comercializador se lo entrega en puerto al cliente. 
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También esta investigación es una contribución al conocimiento académico que se 
desarrolla al interior de la Universidad del Magdalena y específicamente en su 
Facultad de Ciencias Económicas 
Por ultimo esta investigación pretende ser una ayuda para los caficultores de la 
Sierra Nevada y en especial para los que pertenecen a la Red de Productores 
orgánicos de la Sierra Nevada, la Federación Nacional de Cafeteros de Colombia, 
entidades gubernamentales y ONG's ambientalista como la Fundación Pro-Sierra 
Nevada de Santa Marta y todos aquellos que tienen interés y trabajan en la 
orientación y comercialización de los productos orgánicos. 
1.6 FORMULACIÓN DE HIPÓTESIS. 
1.6.1 Hipótesis central. 
El sistema agroecológico cafetero orgánico es una alternativa de desarrollo 
económico, social y ambiental para cada uno de los caficultores de la Sierra 
Nevada de Santa Marta 
• 
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1.6.2 Hipótesis de trabajo. 
La caficultura orgánica mejora las condiciones de vida de los caficultores, que 
implica la utilización de técnicas y el desarrollo de una nueva cultura en torno a la 
producción del café, realzando los valores humanos, culturales y ambientales. 
• La caficultura orgánica de la Sierra Nevada es una actividad que permite la 
conformación de grupos de base, fortaleciendo la estructura social y colectiva 
de la región. 
La caficultura orgánica como sistema agrícola sostenible preserva la 
biodiversidad en fauna y flora de la Sierra Nevada a través manejo 
diversificado del sombrío, conservación de los suelos, áreas protegidas de 
bosques primarios y secundarios así corno cuencas y microcuencas. 
El sobreprecio que reciben los caficultores certificados como orgánico o en 
transición es un ingreso adicional muy importante dada la inestabilidad de las 
cotizaciones del café en el mercado internacional, 
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El café orgánico permite conquistar nichos de mercado dentro de los cafés 
especiales en los países consumidores dada su excelente calidad y su aporte 
al ambiente mundial. 
Mejor Calidad 

















1.7 DISEÑO METODOLOGICO SEGÚN LA NATURALEZA DE LA 
INVESTIGACIÓN. 
Para la realización de la investigación "Café Orgánico en la Sierra Nevada se 
efectúo un estudio descriptivo del universo, donde se busco explicar las 
propiedades del café, el sistema de cultivo, la comercialización interna y externa, 
las organizaciones de base de los corregimientos donde se desarrolla esta 
actividad, a través de la recolección de información y de esta forma se midió y 
analizó los diversos aspectos de la caficultura orgánica. 
Describir es medir con la mayor precisión posible el fenómeno en estudio para 
nuestro caso se midieron los aspectos económicos que intervienen en el proceso 
de producción cafetera orgánica, como la rentabilidad, costos, inversión, los 
niveles de producción de las fincas, etc., que fueron valiosos a la hora del análisis 
cuantitativo de las cifras que se encontraron una vez tabulada la información de 
las diferentes fincas donde se recolecto la información. 
De igual manera para el análisis del comercio exterior del café orgánico se hizo 
una descripción de cada uno de los pasos que cumple el café orgánico una vez el 
caficultor lo entrega a la agencia de la cooperativa, se tomaron los datos 
cuantitativos de volúmenes, ingresos y aspectos como la trilla y embarque de los 
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mismos, así como las diferentes pruebas de calidad a la que se sometió el café 
orgánico. 
Para la estimación del nivel de incidencia en la preservación y conservación de la 
biodiversidad de la caficultura orgánica se realizo una descripción de las 
características y se explicó de forma general, los diferentes aspectos como son el 
sombrío del café, los corredores vegetales, la conectividad entre bosques y 
cafetales y su incidencia sobre la flora y fauna que allí se encuentra. 
Llevar una rigurosidad metodológica es algo difícil para esta investigación, al 
tomarse áreas como la economía, la agronomía, la biología y demás ciencias 
para su realización, por lo que cada tema en sí puede ser el comienzo de una 
nueva investigación, pero que se abordo dentro de una visión global de la 
caficultura orgánica 
1.7.1 Selección y medición de variables de análisis. 
Para nuestro estudio se analizaron una serie de variables que clasificamos para 














   
  
Preservación y 
conservación de la 
biodiversidad 
  
1.7.2 Operalización de las variables 
Sostenibilidad cafetera: 
Es poder seguir producuiendo café en el mediano y largo plazo ya que las 
técnicas de producción preservan y conservan el agroecosistema donde este se 
esta desarrollando. 
Café orgánico: 
Es el café cultivado bajo un sistema agroecológico sin químicos de síntesis y 
certificados por empresas u organizaciones idóneas. 
Sobreprecio o prima: 
Bonificación otorgada a las prácticas de cultivo de café ecológicas (precios 
premiados) o un valor monetario adicional que paga el consumidor y que es 
recibido por los caficultores. 
Rentabilidad: 
Se define como el coeficiente económico que mide el rendimiento de la inversión 
en un período de tiempo dado. Resulta de dividir la utilidad neta o ingreso neto 
sobre las ventas o ingresos brutos obtenidos. La rentabilidad expresa la cantidad 
que se gana por cada peso invertido. 
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Costos de producción: 
Son aquellos costos incurridos en el proceso de producción, estos los podemos 
clasificar en dos sub-grupos que son los costos de sostenimiento, los costos de 
administración, depreciaciones, costos de la
-cosecha etc., a nivel de la finca. 
Mientras que para la comercialización encontramos los costos de comisión de la 
cooperativa, el transporte, la trilla , los costos de transporte a puerto, los portuarios 
(pago Sociedades de lntermedición Aduanera de papeleos, inspección cafetera), 
etc. 
Certificación: 
Es el reconocimiento oficial por parte de un ente de certificación que se le otorga 





Es el manejo de desechos agrícolas y domiciliarios, aguas residuales, fuentes de 
abastecimiento de agua potable y control de riesgos naturales y humanos. 
1.7.3 Diagrama de variables indicadores y cuantificadores 





Ingreso cafetero Prima o sobreprecio y 
factor de calidad 
Producción cafetera. Kilos de café 
producidos por hectárea. 
Caficultura orgánica 
Costos de producción 
Costo fijos 
costos variables 
Rentabilidad Margen neto que le 
queda de ganancia al 
caficultor 
Plan de finca cafetera 
orgánica ' 
. % de fincas certificadas 
% de fincas en 
transición 
Exportaciones Volúmenes exportados 
INDICADORES SOCIALES CUANTIFICADORES 
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.Calidad de vida . .Saneamiento ambiental 
.Seguridad alimentaria 
Salud y educación 
VARIABLE DEPENDIENTE INDICADORES CUANTIFICADORES 
.Capacitación y apoyo técnico Visitas y reuniones con 
los agrónomos e 
inspectores 
Asociación de productores de 
café orgánico 
*Grupos de base y 
cooperativa 
Apoyo de ONGs 
Hectáreas de bosque primario 
y secundario Número de hectáreas 
Conservación y 
preservación de la 
biodiversidad 
Corredores boscoso hectáreas de 
microcuenca dentro de 
la finca 
Flora Número de especies de 
arboles y plantas 
dentro del cafetal 
Fauna 
. 




Especies endémicas Numero de especies 
1.7.4 Determinación Del Universo Geográfico y Temporal. 
La investigación "Café Orgánico en la Sierra Nevada': se circunscribió en tres 
ámbitos geográficos ubicados en los municipios de Ciénaga y Santa Marta, para 
lo cual se tomara las veredas de Siberia y Nueva Granada en el Corregimiento 
de Siberia en jurisdicción el Municipio de Ciénaga, en el corregimiento de Palmor 
se tomo la vereda Makencal y en el corregimiento de Minca la vereda Marinca 
por el municipio de Santa Marta, lo que nos dio un universo geográfico de cuatro 
veredas en tres corregimientos de la Sierra Nevada teniendo jurisdicción en dos 
municipios. 
El corregimiento de Siberia se encuentra ubicado entre 300 y 2500 msnm, con 
temperaturas que varían desde 30°C y 5°C con una precipitación anual de 2400 
mm, distribuidas en un periodo de lluvias de Junio a Diciembre, con un periodo 
seco de enero a mayo y esta conformado por trece Veredas ( la Reserva, Siberia, 
Nueva Unión, Alto Córdoba, Nueva Granada, San Pablo Bajo, Cantarrana, Corea, 
Congo, Lourdes, Nueva Granada, la Secreta, y la Aguja) ubicadas en la márgen 
derecha de Río Frío y habitadas en su mayoría por caficultores. 
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El corregimiento de Minca es quizás el más antiguo de la Sierra Nevada y esta 
ubicado entre los 600 y los 2200 msnm con temperatura que van desde los 25°C 
hasta los 8°C, con una precipitación promedio anual de entre 2000 y 3000mm, con 
un periodo de lluvias de junio a diciembre y un periodo seco de enero a mayo. 
El corregimiento de Minca esta conformado por las siguientes veredas, Nuevo 
Mundo, El Campano, El Oriente, la Tagua, San Lorenzo. Central Córdoba, Vista 
Nieve, Agua Linda. 
1.7.5 Formas de observar la población. 
Para el desarrollo de esta investigación se utilizó la observación directa sobre la 
población objeto de estudio, por lo cual la forma de trabajo que se empleó fue la 
entrevista que permitió un acercamiento directo con los diferentes caficultores 
Serranos que se encuentran certificados y en transición a la caficultura orgánica, 
y de esta manera se logró recoger las diferentes impresiones y datos necesarios 
para el desarrollo de esta investigación. 
La entrevista y la recolección de los datos en formatos escritos es la vía mas 
adecuada que permita una mejor tabulación y análisis de los datos de campo y de 
esta manera tener el soporte que permitió realiza esta investigación. 
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1.7.6 Fuentes, técnicas y procedimientos a utilizar para la recolección de la 
información. 
Fuentes Primarias: 
Esta se obtuvieron directamente del propio productor orgánico certificado a 
través de entrevista y la aplicación cuestionario de un formulario previamente 
elaborados lo que permitió determinar los costo, los ingresos, inversiones y 
demás datos de económico necesarios para este tipo de análisis, las entrevistas 
permitió observar los diferente planteamientos de los productores en torno a la 
forma como producían el café orgánico así como las expectativas en torno al 
futuro de su actividad. 
Fuentes Secundarias: 
Para esta investigación a sido muy importante la revisión literaria como lo es los 
documentos del la Federación Nacional de, Cafeteros de Colombia a través de sus 
dependencias como lo son: la División de estrategia e Información comercial, 
División de Extensión. Programa de Reestructuración Cafetera, CENICAFÉ, 
Comité Departamental de Cafeteros 
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del Magdalena y el programa Café Orgánico quienes facilitaron su información y 
estudios realizados en el interior del país, así como datos de comercialización del 
café orgánico TIMA. 
Igualmente se contó con la información publicada por instituciones como el 
Centro de Aves Migratorias de Smithinsonia institución, Conservación 
Internacional, IFOAM (Federación Internacional de Movimientos Agrícolas 
Orgánicos), ISO (Organización Internacional de Normalización), empresas 
certificadoras como lo son Biolatina y Biotropico entre otras cuyos documentos y 
reportes fueron de gran ayuda para la Contextualización de esta investigación. 
Asimismo es importante la información que se encontró, en los diferentes 
documentos del equipo técnico de la Fundación Pro-Sierra Nevada de Santa 
Marta, y su proyecto de Café Orgánico, y en los últimos meses los documentos de 
sistematización del proyecto que se encontraban realizando. 
De igual forma es importante herramientas de información como el Internet donde 
se han podido encontrar documentos como los de la Biblioteca Luis Angel Arango 
del Banco de la República, las paginas electrónicas de IFOAM, de la FAO, y 
demás paginas de corte ambiental y agrícola que sirvieron de información. 
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Por último las conclusiones y comentarios del Primer Foro Internacional de Café 
y Biodiversidad celebrado en Chinchina Caldas los días 10 y 11 de agosto del año 
2000, donde se tocó ampliamente el tema del café orgánico y su relación con la 
biodiversidad. 
1.7.7 Técnicas y procedimientos de análisis 
La información recolectada de las entrevistas y encuestas a través de los 
respectivos cuestionarios fue sometida a un cuidadoso proceso de revisión de los 
datos de tal forma que pueda ser sistematizada de acuerdo a los requerimientos 
planteados en los objetivos y la misma hipótesis de la investigación, tratando con 
ello encontrar tendencias y/o comportamientos que puedan corroborar o desmentir 
dicha hipótesis. 
Una vez sistematizada esta información se realizó un análisis de los datos por 
fincas, por veredas y por último por corregimientos lo que nos permitió observar 
las diferentes comportamiento de los rubros por área geográfica encontrándose 
datos de mucho interés para futuras investigaciones 
Finalmente en base a los datos recolectados en la Ciudad de Santa Marta, se 
logró establecer una estructura de costos para la exportación de café orgánico. 
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2. LA CAFICULTURÁ ORGANICA 
Específicamente el café orgánico es un sistema cafetero que mantiene y 
aumenta la fertilidad del suelo a largo plazo, mejorando la actividad biológica de 
los suelos y realza la diversidad biológica general dentro de todo el sistema de la 
finca, por lo que implica la adopción de sombríos diversificados dentro del cafetal, 
el cultivo de pan coger (seguridad alimentaria), coberturas nobles, maderables y 
una serie de plantas de tipo ornamental y medicinal. 
Generalmente para que un productor se catalogue orgánico se requiere que 
asuma una serie de pasos de acuerdo a las normas existentes, siendo como 
primera medida la inscripción ante alguno de los proyectos de café orgánico 
existentes, la implementación de un plan de conversión hacia la agricultura 
orgánica, las visitas de inspectores internos del proyecto y externos como las 
certificadoras, hasta lograr para su finca la certificación como orgánica. 
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2.1 PERIODO DE CONVERSIÓN. 
Es un periodo de tiempo en el que una finca -cafetera avanza hacia la certificación 
orgánica, mejorando la fertilidad del suelo, eliminando el uso de materiales 
prohibidos y desarrollando un plan de trabajo de finca orgánica y se le denomina 
a menudo con términos afines como en transición, que generalmente es del lapso 
de tres años pero siendo menor en la mayoría de los caficultores serranos. 
En el plan de finca, se hace una descripción detallada de la operación, los 
productos orgánicos manipulados, el equipo utilizado, las instalaciones y el 
almacenamiento, además, el plan a de incluir los procesos empleados dentro de 
la labores para proporcionar seguridad de integridad orgánica, salubridad, insumos 
y materiales, auditorias , los registros contables, manejo y control de plaga. 
Estas actividades se hacen en un tiempo determinado o calendario hasta lograr la 
certificación plena como finca orgánica, esta descripción se llama a veces 
también " plan de gestión de finca' o "plan de producción". 
Los caficultores que se encuentran dentro de un proyecto de tipo orgánico se 
comprometen a presentar por escrito generalmente ante el responsable del 
proyecto y la empresa certificadora sus intenciones futuras y el plan para mejorar 
58 
en todas las áreas de producción de la fincá atendiendo las necesidades para ser 
orgánico. 
Entre los puntos a tener en cuenta en los planes de conversión tenemos: 
Cumplir con cada una de las normas de producción orgánica. 
Realizar obras de saneamiento básico de la finca con la construcción de pozos 
sépticos para aguas negras y residuales de la casa. 
Construcción de fosas para el tratamiento de pulpas, desechos de cosecha y 
tratamiento de aguas mieles provenientes de beneficio del café. 
Delimitación de áreas de microcuenca, reservas de bosques primarios y 
secundarios, a través de un plan predial de finca cafetera. 
Implementación de cultivos de pan coger y cría de especies menores para la 
seguridad alimentaria de los miembros de la familia. 
Siembras de bancos de proteínas para la alimentación de animales y la 
preparación de abonos. 
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Implementación de técnicas en la fabricación de abonos orgánicos para la 
fertilización de los cultivos, a través de mezclas de estiércoles de animales de 
la finca, composteras, abonos líquidos y abonos verdes dentro del cultivo. 
Optimización de los recursos de la finca como el agua y el suelo logrando 
mayor producción y rentabilidad. 
Llevar registros contables de cada una de la actividades económicas de la 
finca. 
Pero esto se da dentro de un periodo de tiempo prudencial ya que la 
complementación de un plan de conversión requiere de capacitación y 
compromiso de cada uno de los miembros de la familia cafetera así como de los 
trabajadores que intervienen en cada una de las actividades de la finca. 
2.2 LA CERTIFICACIÓN. 
La Certificación es un procedimiento mediante el cual un tercero (certificadoras) 
otorga garantía escrita de que un producto, proceso o servicio que se encuentra 
de conformidad con los requisitos especificados por las normas nacionales e 
internacionales en torno a productos de tipo ecológico u orgánico. 
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La certificación es un requisito para los cultivadores y empresarios para 
diferenciar sus productos en el mercado nacional e internacional, con el objetivo 
de ingresar y alcanzar mayor competitividad frente a los demás productos en 
mercados como el Americano, Japonés y de la Comunidad Europea. 
Las normas de certificación hacen referencia a lo establecido en el codex 
Alimentarius, a cargo del programa de normas alimentarias de la 
FA06,/0MS7/0MC8 un órgano intergubernamental que se aplica en especial a las 
organizaciones de certificación que tratan de obtener reconocimiento europeo, 
estas certificadoras prestan atención especial a los lineamientos del sistema de 
certificación ISO 65, que sirve como base para la acreditación dentro de la UE. 
También encontramos las normas de la Federación Internacional de Movimientos 
Agrícolas Orgánicos (IFOAM) siendo estas, las primeras normas 
internacionalmente acordadas y aceptadas dentro del movimiento orgánico, estas 
normas han sido utilizadas corno referencia en la elaboración de la 
6 Organización para la Alimentación y la Agricultura (FAO) 
- Organización Mundial de la Salud (OMS) 
'` Organización Mundial de Comercio (0MC). 
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2.3 LAS CERTIFICADORAS 
Las certificadoras son organizaciones privadas e independientes de la producción 
y comercialización, son las encargadas de certificar el producto. proceso o servicio 
que los productores de alimentos voluntariamente solicite. Las certificadoras a su 
vez deben estar acreditadas por el ente correspondiente que emite las normas 
sobre los requisitos que debe cumplir el producto certificado. 
Asimismo son las entidades autorizadas para inspeccionar los productos 
obtenidos y/o elaborados por el método de producción orgánica; si después de la 
inspección, la empresa otorga el certificado de orgánico a los productos, lo hará 
por medio de un documento que podrá ser presentado al cliente cada vez que se 
realice una venta, además de que faculta la utilización de su sello en los 
empaques del producto. 
Estas empresas tienen sus propios reglamentos que deben estar homologadas 
por las entidades que a nivel internacional y nacional existan para tal efecto como 
es el caso del IFOAM; o de normas como la de la IS0140009, como las 
principales o de reglamentaciones internas de los paises desarrollados como lo 
es el Codex Alimentarius, NOSBi°, OFPAll  
9 Organización Internacional de Normalización (IS0). 
Junta Nacional de Normas orgánicas (N0S13) en IT till 
1 ' Ley de producción de Mimemos orgánicos OFPA1 
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En el caso particular colombiano la institución encargada de acreditar las 
certificadoras nacionales es la Super Intendencia de Industria y Comercio. Sin 
embargo, esto no es suficiente para el mercado internacional, pues los socios 
comerciales y los consumidores buscan el sello de sus certificadoras reconocidas 
por lo tanto las certificadoras colombianas en la mayoría de los casos, deben estar 
avaladas por una certificadora reconocida en el mercado Europeo o 
Norteamericano, vale la pena resaltar, que también es permitido que las 
certificadoras internacionales certifiquen directamente en Colombia. 
Infortunadamente, no existe unidad de criterios en los diferentes mercados sobre 
cuáles son las prácticas orgánicas aceptables ni sobre las certificadoras 
reconocidas internacionalmente. En estas - condiciones, no es fácil escoger la 
entidad certificadora pues cada una de ellas tiene sus ventajas y sus limitaciones. 
Los costos de la certificación dependen de cada certificadora y de las 
especificaciones del producto, servicio o proceso que se quiere certificar. El 
proceso para obtener la certificación varía según la certificación requerida, pero en 
general, implica una revisión inicial a la unidad productiva Cuando el caficultor 
decide adoptar la producción orgánica la cual exige un periodo de transición de 
hasta tres años, después de la última aplicación de productos químicos, para que 
el café se pueda llevar al mercado como orgánico. 
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Una vez se cumplan los requisitos propios de la inspección, la empresa otorga la 
posibilidad de usar un sello que da fe al cliente de que la producción esta de 
acuerdo con los parámetros ecológicos. Este es un punto importante a tener en la 
cuenta antes de negociar con cualquiera de las certificadoras, porque es preciso 
conocer la necesidad y preferencia del cliente, quien finalmente es quien decide 
por nosotros cuál es la certificadora a contratar. Muchas veces es necesario tener 
contacto directo con la empresa, para que nos informe sobre sus procesos de 
internacionalización, avales y co- certificación. 
2.4 SISTEMAS DE CAFICULTURA. 
En la actualidad en el Departamento del Magdalena el cinturón cafetero esta 
conformado, por más de 18.000 hectáreas de café siendo las variedades de café 
mas utilizadas en la Sierra Nevada el Arábigo o Típico, el caturra, y la variedad 
Colombia. De estas, un 65% del área sembrada corresponde a café arábigo bajo 
el sistema tradicional de producción lo que ha implicado la ausencia de algún tipo 
fertilización química siendo esto una de las ventajas del café serrano, ya que le 
permite tener una de la tazas mas suaves del mundo. 
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Hace mas de 150 años la variedad Típica, originaria de Etiopía fue introducida al 
continente americano en áreas de selva (bosque premontano) y es la que mas se 
encuentra en la Sierra como también en Perú y Bolivia, la India y la isla de Java, 
muy reconocida por el gran tamaño de su grano, su superior calidad como 
bebida, su robustez a condiciones adversas de baja fertilidad y sequía, la mayor 
resistencia y flexibilidad de sus ramas durante el periodo de cosecha y por último 
su productividad hicieron de esta variedad de café una de los mas óptimas para la 
Sierra Nevada, con distancias que varían desde 1,8 metros a 2,0 metros hasta 2,5 
por 2,5 equivalentes a densidades entre 1600 a 2800 cafetos por hectárea, bajo 
un manejo tradicional con producciones en promedio de 500 kilos por hectárea 
2.4.2 Sistema Tecnificado. 
Hacia la década de los 50' es introducido en nuestro país por la Federación 
Nacional de Cafeteros de Colombia la variedad Caturra, buscando aumentar la 
productividad por hectárea y después de varios años de experimentación se 
estableció el Caturra a lo largo y ancho de las zonas cafeteras con la 
implementación de un paquete tecnológico apoyado en la fertilización química y 
una mayor densidad de arboles por hectárea. 
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La variedad Caturra, es un mutante de la variedad Bourbón y es originaria del 
Brasil caracterizándose por sus entrenudos cortos del cual se deriva el porte bajo 
de sus plantas, su tronco grueso, sus ramas colaterales abundantes con 
numerosas ramificaciones secundarias que dan a la planta un aspecto vigoroso y 
frondoso. Las hojas nuevas son de color verde claro y cuando maduran son de un 
verde intenso, el sistema radicular de la variedad Caturra adquiere un gran 
desarrollo en extensión y densidad, es de gran agrado para los caficultores por su 
producción que se encuentran por encima de los 1000 kilos. 
La variedad Colombia, es una variedad, fruto de la investigación que por mas de 
20 años se adelanto en CENICAFE a partir del cruce entre el híbrido de Timor y el 
Caturra con el fin de ser resistente a la enfermedad de la roya, esta variedad 
tiene las mismas características de Caturra , con la diferencia que es mas precoz 
y sus hojas son de color verde bronceado. 
Esta variedad puede no recomendarse en algunos casos para los cafés de tipo 
orgánico, ya que las semillas son sacadas en su gran mayoría de fincas que no 
son orgánicas y al ser una variedad mejorada es altamente intensiva en insumos 
como parte de un paquete tecnológico, el cual requiere fuerte inversión de capital 
por parte de los caficultores y no se recomienda la reproducción de semillas a 
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nivel de finca, ya que va perdiendo su resistencia a la roya las futuras 
generaciones. 12 
2.5 LA SIEMBRA 
La preparación de los lotes para la siembra de café se hace mediante deshierba 
a machete y el ahoyado con palin o pala, siendo una de la formas de fertilización, 
la utilización de la pulpa descompuesta del proceso de beneficio del café o de 
abonos orgánicos como la gallinaza al momento de la siembra. 
Las semillas utilizada en la caficultura orgánica proceden en su mayoría de 
plantaciones manejadas en forma tradicional, las semillas obtenidas de estos 
cafetales no son tratadas químicamente, así como en el germinador ni en la fase 
de vivero, las distancias de siembra varían desde 1.8 X 2.0 metros, hasta 2.5 X 
3.0 mts equivalentes a densidades de siembra de 1500 a 2700 cafetos por 
hectárea, para el café arábigo o típica, mientras que para los cafés Caturra y 
variedad Colombia con densidades entre los 2500 hasta 5000 cafetos por 
hectárea. 
FIGUEROA Raúl. FISCHERSWORRING Beatriz ROSSPAMP Robert. Guía para la caficultura 
ecológica. café orgánico publicación del proyecto GTZ.pag.17 . Popayan Colombia 1997 
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2.6 PRODUCCIÓN. 
La primera cosecha de un cafetal nuevo es entre los 1,5 y 3 años, dependiendo 
de la variedad de café sembrada, la época y duración de la cosecha depende 
del clima y de la variedad de café sembrada. 
Los rendimientos de un cafetal a nivel ecológico dependen principalmente de la 
edad del cafetal, de su manejo ( abonamientos y sombrío ) y de las variedades 
de café empleadas, altitud, los microclimas etc. 
2.7 LA RECOLECCIÓN. 
Dada las características particulares que tiene la fructificación, el café en la 
Sierra Nevada y en general en toda la zona cafetera de Colombia, se da la 
circunstancia que todos los granos no maduran al mismo tiempo, por lo que se 
adoptado un sistema de recolección que consiste en darle varios pasones o 
recogidas de frutos al árbol lo que comúnmente se conoce como manos por lo que 
se realizan primera y segunda manos y una tercera mano o arrase donde se hace 
de una vez una cosecha sanitaria para evitar mayor grado de infestación de broca 
para la próxima cosecha. 
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Este sistema presenta ventajas como lo es la recolección de solamente granos 
maduros y sobremaduros que permite una mayor uniformidad y buena calidad del 
producto, además del factor de calidad excelente por su mayor peso. una 
desventaja es la mayor utilización de mano de obra que se traduce mayores 
costos por concepto de recolección que pueden fácilmente sobrepasar el 50% del 
total de los costos de sostenimiento sumándose en los últimos años los costos de 
control manual de broca del cultivo. 
Sobre el punto anterior hay que anotar que la recolección del café en la Sierra por 
su topografía no permite la mecanización, por lo que es totalmente realizada a 
mano utilizándose mano de obra contratada y mano de obra familiar donde 
participan los jóvenes, mujeres y niños sobre todo en las pequeñas unidades 
cafeteras que puede incidir fuertemente en la reducción de costos al no tener que 
hacer desembolsos directos por parte del propietario, pero para este estudio se 
contabilizan ya que son costos asumidos por el cultivo)pero esto es tema de un 
posterior Capítulo. 
2.8 EL BENEFICIO. 
En la Sierra se utiliza el sistema de beneficio húmedo y el beneficio ecológico 
realizándose este el mismo día de la recolección y en el primero comprende 
cuatro etapas: primero es "el despulpado", el cual comprende el proceso de 
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decerezar el café para lo cual se utiliza una máquina denominada despulpadora 
peladora, esta despulpadora consta de un tambor cilíndrico forrado en una 
lamina de cobre perforada por dentro hacia fuera (como un raspador o rallador) lo 
que hace que al girar el cilindro hace presión sobre los frutos contra las paredes 
curvas de la máquina y de esta manera son despulpados. 
Para despulpar, la máquina se puede accionar a mano, con fuerza hidráulica 
(con rueda pelton), con motor eléctrico, o de combustión interna, es importante 
anotar para este paso del beneficio del café que para realizar un beneficio de tipo 
ecológico el transporte de la cereza debe hacerse en seco para evitar la 
contaminación del agua , para esto se ubica una tolva encima de la despulpadora 
para que la cereza caiga por gravedad dentro de la máquina Lo segundo es que 
la pulpa resultante es depositada en fosas construidas para este propósito bajo 
techo para evitar la humedad de la lluvia y poder ser utilizado algunos meses 
después con abono orgánico. 
El segundo paso es la fermentación, esta etapa abarca entre 12 horas para 
clima caliente y 36 para climas fríos, y en las fincas serranas la gran mayoría 
poseen tanque de cemento; para este propósito, con la fermentación el mucílago 
capa viscosa que envuelve el pergamino se elimina fácilmente por medio del 
lavado. Es de tenerse en cuenta que en ningún momento se debe sobrefermentar 
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el café por que pierde su calidad al darle a la bebida un sabor amargo y no podrá 
comercializarse con facilidad por estar avinagrado. 
El tercer paso es el lavado, cuyo propósito es eliminar la sustancias residuales 
del mucilago que todavía se encuentran adheridas al pergamino del grano del 
café, para este proceso se utilizan los mismos tanques para el lavado, pero estos 
a su vez tienen tanques de correteo (los canalones) que son construidos en 
concreto donde se revuelve el café y se cambia el agua tres veces como mínimo. 
Para el lavado del café nunca se debe utilizar agua contaminada, ni reutilizar el 
agua con el cual se lavó el café, teniendo en cuenta sí es una producción 
orgánica que las aguas residuales que p(ovienen del beneficio no deben por 
ningún motivo ir directamente a las fuentes de agua, sino, que estas deben ser 
recogidas y tratadas en fosas o canales de infiltración. 
El cuarto paso es el secado, que constituye otra etapa del beneficio y es el gran 
determinante de la calidad, siendo el mejor secado el que se hace al sol pero 
existen otros sistemas como el mecánico con secadores o silos que funcionan a 
gas, carbón, energía o la combinación de estos. Se recomienda para el secado del 
café el que se realiza al sol en patios de cemento o celdas de madera y malla el 
cual le da una consistencia mayor en el secado lo que se traduce en mayor peso 
una vez quede en punto de trilla. Actualmente se esta implementando en la 
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Sierra el sistema de secado con marquesinas, el cual es un invernadero forrado 
el plástico que utiliza la luz solar y concentra en su interior altas temperaturas 
que permite un secado mas rápido del café y reduce al mínimo problemas como 
el vinagre, que se presenta cuando el invierno no permite el secado a plena 
exposición solar en patios. 
Para el secado se deben tener en cuenta elementos como el que no debe 
secarse en piso de tierra, lonas o plásticos extendidos sobre el suelo, siendo el 
secado de vital importancia ya que influye en su calidad. 
2.8.1 Beneficio Ecológico. 
En el proceso tradicional de beneficio húmedo del café se generan tres 
subproductos contaminantes, como lo son: la pulpa, el mucílago y las aguas 
residuales. La pulpa mojada transportada con agua representa el 43% de la 
contaminación ambiental del café , las aguas del despulpado el 31%, las aguas 
del lavado el 26%, para reducir este impacto y dar cumplimiento a algunas leyes 
en torno a la normatividad ambiental (tasa retributiva) se ha implementado un 
sistema o proceso de beneficio ecológico que busca evitar el contacto del café 
con el agua en sus estados contaminantes (cereza y granos con mucílago) y 
comprende la implementación de una tolva seca (donde el café cae a la 
despulpadora por gravedad), el transporte de la pulpa se realiza por gravedad o 
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por tornillo sin fin, el despulpado sin agua, el desprendimiento mecánico del 
mucílago para lo cual se adopta la tecnología del Becolsub la cual fue 
desarrollada por el centro de investigaciones del café CENICAFE 
El módulo Becolsub es una tecnología que integra el despulpado del café sin 
agua, desprendimiento del mucílago, lavado y limpieza con el desmuciliginador 
mecánico, que tiene un bajo consumo de agua (0.7 1/Kg) y la pulpa se transporta 
junto con el mucílago a través de un tornillo 'sin fin, hasta el lugar de depósito o 
fosa para la pulpa, esta es una tecnología que reduce en un 95% el uso del agua 
y controla el 92% de la contaminación orgánica que se produce del beneficio del 
café. 
2.9 LA ASOCIACIÓN CAFETEROS DEL 2000 
Uno de los resultados más significativos del proyecto TIMA COFFEE fue la 
creación en 1999 de la Asociación de Productores Ecológicos de la Sierra Nevada 
de Santa Marta "Cafeteros del 2000", conformada inicialmente por 15 familias 
que se incrementaron a 36 en el año 2000. A través de esta asociación se está 
manejando la comercialización del café, el apoyo financiero para los planes de 
conversión, se planifican trabajos colectivos y se promueve entre los habitantes de 
la región la filosofía de la agricultura ecológica. 
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Es de resaltar que los estatutos de esta asociación hacen claridad sobre las 
normas internas y externas en torno a los procesos productivos, haciendo 
hincapié en la producción ae café sin ningún uso de químicos de síntesis, así 
como en el mejoramiento de las condiciones de vida y seguridad alimentaria a 
través de la diversificación de cultivos como requisitos indispensables para las 
nuevas familias que se vinculan al proyecto que según sus propias voces es: " 
un modelo de vida diferente, donde somos amables con nosotros mismos y 
con el medio ambiente cuidando la fauna ,,nuestros bosques, nuestra agua" 
(Palabras de Gabriel Blanco, productor de café orgánico). 
2.10 LA RED DE PRODUCTORES ORGANICOS. 
Simultáneamente a la ejecución conjunta del proyecto entre la Fundación Pro-
Sierra Nevada de Santa Marta y el Comité de Cafeteros del Magdalena en el 
corregimiento de Siberia, el Comité continuó desarrollando su proyecto de cafés 
orgánicos en los otros corregimientos como Minca, San Pedro y Palmor donde se 
vincularon varios caficultores y para el año 2000 ya existen 92 productores 
inscritos en el proyecto entre certificados y en transición. 
Por su propia dinámica estos productores con intereses compartidos empezaron a 
intercambiar ideas y opiniones encontradose una necesidad de comercialización 
conjunta y se conformo una red de productores y de esta forma se logro negociar 
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y firmar un convenio de comercialización del café orgánico con la Federación 
Nacional de Cafeteros bajo la marca TIMA (marca registrada por la Federación) 
donde se le paga a los productores certificados como orgánicos un sobreprecio del 
23% y los que se encuentran en transición un 7% sobre el valor o precio de 
sustentación al cual hayan vendido su café los productores. 
2.11 UBICACIÓN GEOGRAFICA Y CONDICIONES 
La región cafetera done se realizo el presente estudio comprendió la área 
geográfica donde se adelanta el proyecto de café ecológico TIMA, la cual es la 
zona ubicada entre los 700 y 1.600 m.s.n.m. en los corregimientos de Siberia, 
San Pedro y Palmor del municipio de Ciénaga y el corregimiento de Minca del 
Municipio de Santa Marta, Departamento del Magdalena. 
Esta zona presenta unas condiciones climáticas con precipitaciones anuales entre 
los 2000 y 3000 m.m frente a este régimen pluviométrico se caracteriza por ser 
monomodal , con una época de lluvia que se extiende de Julio a Noviembre , 
siendo Octubre el mas lluvioso, los meses mas secos son Diciembre y Enero, 
llegando a extenderse hasta el mes de Junio, esto determina que solo se presente 
una sola cosecha de café al año que se presenta desde el mes de Septiembre y 
termina en Enero, pudiendo atrazarse o adelantarse de acuerdo con la cota de 
altitud en que se encuentren las fincas. 
2.12 CERTIFICACIÓN DEL PROYECTO CAFÉ ORGANICO TIMA 
Entre Agosto y Noviembre de 1997, la certificadora Biomuisca realizó la primera 
inspección y emitió el certificado en que le otorga a Cafimag el certificado" en 
transición a la agricultura ecológica" para 41 productores. Pero a través del 
sistema interno de control que implemento el comité de cafeteros del Magdalena 
desde inicios de 1998, se redujo el número de productores debido a que algunos 
no han cumplido con la normas para la producción orgánica. 
En 1998, Biolatina realizó la segunda inspección a un total e 50 productores, 
emitiendo el certificado 'ecológico" para 21 productores, en transición para 26 y 3 
productores fueron sancionados por almacenamiento y /o uso de químicos de 
síntesis. 
Para la cosecha de 1999 -2000 la inspección abarco un total de 50 productores: 
36 productores vinculados desde 1997, 4 desde 1998 y 10 desde 1999.Como 
resultado de la revisión de los documentos de 50 productores del sistema interno 
de control así como la inspección de campo realizada por dos funcionarios de la 
certificadora Biolatina a 21 fincas se otorga "Certificación Ecológica u 
Orgánica", a 31 productores y "en Transición a la Producción Ecológica u 
Orgánica" a 10 productores, mientras que los productores sancionados fueron 9 
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por incumplimiento de las normas de producción ecológica de Biolatina y del 
contrato de compromiso entre el productor y el proyecto café orgánico TIMA. 
Para la cosecha 2000-2001 la inspección abarco un total de 92 productores como 
resultado de la revisión de los documentos a los productores que se encuentran 
registrados en sistema interno de control y las visitas a campo realizadas por el 
inspector de la certificadora Biolatina a 37 fincas, se certificó a 26 productores 
como ecológicos y en transición hacia la agricultura ecológica u orgánica a 57 
productores mientras que 8 productores fueron sancionados por no cumplir las 
normas de producción ecológica. 
2.13 SISTEMA DE CONTROL INTERNO. 
El proyecto café orgánico TIMA cuenta en la actualidad con un sistema interno de 
control (SIC) que permite hacer un seguimiento a las acciones que realiza cada 
uno de los productores en su finca y asegurar el cumplimiento de las normas de 
producción orgánica o ecológica, así como supervisadas por el coordinador del 
proyecto café ecológico TIMA del Comité de cafeteros del Magdalena a través de 
visitas periódicas a cada uno de los predios. 
La información y reportes así como las fichas se encuentran en carpetas 
individuales de cada caficultor y se encuentra un archivo central manejado por la 
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oficina del comité de cafeteros del Magdalena con cede en Santa Marta. Entre la 
información de cada carpeta se encuentra: 
.1 
 Normas internas para la producción de café orgánico. 
Fichas de diagnostico de las fincas ( incluye entre otros: plano de la finca, 
consolidado de las áreas de producción y ultima medida convencional. 
." Plan de producción / conversión ( contempla el manejo de aguas mieles, pulpas 
complots, coberturas nobles , manejo del suelo entre otros). 
Contrato de compromiso con la producción de café ecológico entre el proyecto 
de café ecológico TIMA y el productor. 
' Listado consolidado de los productores. 
' Formulario de inspección interna. 
El inspector de la certificadora tendrá en la cuenta la información suministrada por 
las Cooperativas, los Comités y las comunidades organizadas como la asociación 
Cafeteros del 2000, La información, sumada a la inspección del terreno, resultan 
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en el Reporte que posteriormente pasará a discusión del Comité de Certificación 
quien finalmente tomará la decisión sobre la producción a certificar. 
2.14 DIFICULTADS DE LOS PRODUCTORES DE CAFÉ ORGANICO 
La presencia de la broca y la hormiga arriera han sido una grave limitante por 
la concepción de las personas al uso de químicos 
Las grandes áreas de café en cada una de las fincas hace mas difícil el manejo 
hacia la conversión a orgánica. 
Los cafetales viejos atrasan las labores para la conversión a orgánico y elevan 
los costos de inversión del proyecto. 
Vías en mal estado. 
Cambio en la concepción de la aplicación de químicos en las prácticas 
culturales desarrolladas en los cultivos. 
Carencia de puntos para la obtención de abonos orgánicos a precios 
razonables 
3. ANÁLISIS ECONOMICO DEL CULTIVO DEL CAFÉ ORGÁNICO 
El presente capítulo presentará una serie de datos en torno a la producción de 
café orgánico que han sido tomados de una muestra de 11 fincas certificadas 
como orgánicas en los municipios de Ciénaga y Santa Marta y específicamente en 
los corregimientos de Minca, Siberia y PalMor. 
Se desea establecer si la caficultura orgánica es viable como actividad 
económica que permita a los Caficultores en el corto y mediano plazo ser una 
alternativa de desarrollo sostenible en la Sierra Nevada 
Cuadro 2. Lista de productores del corregimiento de Siberia. 
COMO PRODUCTOR NOMBRE DE LA FINCA AREA DE CAFE EN 
HECTAREAS 
SING 04 Gabriel Blanco Bella Vista 14.5 
SING 02 Federico Montenegro No Te Pases 9 
SISI 01 José Gildardo Arboleda La Lobelia 6 
SISI 03 Joaquín Cleves La Argelia 16 
SING 05 Sosimo Tapasco La Deifica 9 
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Cuadro 3. lista de productores del corregimiento de Minca. 
CODIGO PRODUCTOR NOMBRE DE LA FINCA AREA DE CAFÉ EN 
HECTAREAS 
SAMA 05 Alfonso Miranda Las Delicias de Santa Fe 21 
SAMA 01 Joaquín López La Esperanza 3 
Cuadro 4. Lista de productores del corregimiento de Pa/mor. 
CODIGO PRODUCTOR NOMBRE DE LAFINCA AREA DE CAFÉ EN 
HECTAREAS 
PLMK 02 Fernando Hernández Los Amigos 2.7 
PLMK 06 Carlos Quintero San Pablo 10 
PLMK 07 Dionisio Bedoya La Gloria 7 
Los códigos hacen referencia al corregimiento (las dos primeras letras), a la 
vereda (las letras tercera y cuarta) y el número es el asignado al proyecto de 




3.1 COSTOS DE PRODUCCIÓN 
Para la estimación de los costos de producción se tuvieron en cuenta los 
siguientes rubros como: los costos de sostenimiento de los cafetales, 
administración, costos de la cosecha, insumos, compras para la cosecha y la 
depreciación de los equipos y el beneficiadero. 
Tabla 2 Costo de producción por hectárea del corregimiento de Siberia 
COSTOS* Bella Vista La Deifica No te pases La Lobelia La Argelia* Promedio 
Sostenimiento del cal etal 513207 4013000 743111 361 167 704312 545959 
Administración 377586 391071 322059 419750 342188 370531 
Cosecha 794966 952014 1061778 299000 773333 776218 
Compras para la coseha 61448 45000 72833 19000 47977 49252 
Compra de insumos 71103 81300 13333 0 9000 34947 
Depreciación 88621 127000 70961 39083 14869 68107 
Total costos— 1906931 2004385 2284075 1138000 1891679 1845014 
Nunero de jornales — 153 159 193 98 165 154 
Nota: Estos costos son de lotes en producción y no incluyen costos de siembra 
ni costos de financiación o arnort¢ación de creditos. 
Estos datos son a pesos de febrero del 2001. 
Recio del jornal $ 11000 
Fuente. El autor. 
Tabla 3 Costo de producción por hectárea del corregimiento de Minca 
Ncta Estima:des sal cületEs en proztraálynonilysn costc6 chsentra 
n coles defriananínoarobr.officbcreites. 
Fuente. El autor. 
Tabla 4. Costo de producción por hectárea del corregimiento de Pa/mor 
COSTOS La Gloria Los Amigos San Pablo Promedio 
Sostenimiento cafetal zb3143 4540 278C00 331228 
Administración 38C017 419939 356cro 388329 
Compras para la cosecha 535386 R:n54.5 /9/142 676024 
Compra de insumos 15643 13300 105429 44890 
Total depreciación 28714 4U J3 3..430 35106 
total costos 1264617 1649954 1621521 1512n31 
N. De jornales 107 143 131 127 
Fuente. El autor. 
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Tabla 5 costos por corregimiento en el departamento del magdalena 
• 
C1ENEGA STA MTA MAGDALENA 
COSTOS SIBERIA PALMOR IVINCA PROIVIEDIO 
Sostenirriento cafetal 545959 331228 40E934 3497% 
Adrnnistración 338323 311b31 31.55ib 361E6 
Cosecha 776218 676324 703158 718467 
Corrpras para la cosetia 49252 44633 336350 10CJ731 
Corrpra de insurrus 34947 364E5 9333 23801 
Depreciación 68107 35105 47857 53356 
Total costos** 1845014 1514331 1641(396 1633247 
N. De jornales 154 127 125 135 
Ncta. Estos costos son de Icres en proitadn y re tnctuyen costos de Sentra 
ri costos de fn Ihr• rjaciál o c• rrati2<1,iú idecritos. 
Estos datos son a pos de febrero del 2co1 
Fuente. El autor. 
Los menores costos por hectárea los presenta el corregimiento de Palmor con 
$1'512.031 seguido del corregimiento de Minca con $1'641.696 y con los 
mayores costos encontramos en el corregimiento de Siberia con $ 1'845.014 
pesos. Siendo el promedio general para el departamento con $1'666.247 pesos 
por hectárea. 
Siendo los rubros de mayor costo los de la cosecha que representan el 42% del 
monto total , seguido de los costos de mano de obra con un 25% y los costos de 
administración con un 22% como los rubros mas representativos. Hay que tener 
en cuenta que los mayores costos en mano de obra arrojados por el corregimiento 
de Siberia, se deben a que incurren en mayor costo de mano de obra para el 
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abonamiento orgánico, y el control de la broca que son los dos rublos dentro del 
costo de sostenimiento el cafetal (con 47 jornales) que mayor repercusión tienen 
como lo podemos observar en el numero de jornales empleados, y a nivel 
general de todas las albores se encuentra un promedio general del Magdalena 
que es de 135 jornales anuales. 
Para determinar la verdadera insidencia de los costos de la caticultura organica es 
necesario ver con detenimiento como se encuentra la estructura de costos del 
rubro sostenimiento del cafetal y este lo podemos ver en el siguiente cuadro. 
Tabla 6 Costo de sostenimiento del cafetal por hectárea . 
Genega Sta Mta Magdalena 
Costos de sostenimiento Siberia Palmar 1Vínca Ron 
 io 
Rateo mamá 















46350 Podas y deschapunadas 
Preparwion de abono crganico 4/ 
Apil ración de áxiro orgiá-tico 14J/±) -t 4832o 65020 
Regilación de sontrio 15172 15450 0 10191 
Areg lo de canirrs 77.£6 O 12632 6/ 
Re-Re 1(5207 15158 106455 198330 
O 0 0 0 Aplicación del 
Otros trabajos .1.134 1101) ¿2rif 127 
Total costos de nano de otra 452540 371833 51,33J/ 445a50 
Totá jortnáes '' 47 41 34 41 
Estos costos son pa hectarea de café 
El costo del rimal es de 11000 
Fuente. El autor. 
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Como nos muestra la tabla anterior los mayores costos de sostenimiento lo 
tenemos en las limpias con machete con un 27%, seguido del Re-Re con un 24%, 
la cual para la Sierra Nevada se realiza después del arrace (recolección de todo 
grano seco que haya quedado de la cosecha) y la aplicación de abono orgánico 
con un 15%, siendo los costos por concepto de preparación y abonamiento 
organico de un porcentaje de casi el 40% de los costos de sostenimiento del 
cafétal. 
Tabla 7. Costo de la cosecha por hectárea. 
Cienega Sta Mta Magdalena 
 
Siberia Palmor Mínca Promedio 
2.3 Costos de la cosecha 
Recolección 55151724 4871304 342737 460461 
Arriero 55172 41 120006 10105 61761 
Patiero 5517241 120006 147368 107516 
Transporte 11586207 0 0 38621 
Secado fuera de la tinca ' o o 49389 16463.16 
Transporte punto de venta o o o o 
Escogida de café 17241.38 70000 246316 111186 
Total costos de la cosecha 794965.51 797142.4 795916 796008 
Fuente. El autor. 
Otro de los rubros de mayor peso dentro de la estructura de costos del café 
organico, lo representa los costos de la cosecha el cual equivale al 45% de un 
total de $776.218 como promedio general para el departamento del Magdalena, 
de los cuales la recolección representa el 57%, la escogida del café el 14%, 
patiero con 14% y el arriero con el 8% del total de los gastos de la cosecha. 
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Un rubro significativo de los costos de la cosecha es el transporte, dado por el mal 
estado de las vías y que hace que en promedio llevar un bulto de café en carro 
hasta la agencia de la cooperativa sea en promedio de $5.000 pesos, lo que 
afecta a regiones como Siberia cuyo puesto de compra se encuentra muy retirado 
de las fincas, mientras que las fincas de la muestra tomada en Palmor y Minca, 
no tienen costos de transporte ya que tienen relativamente cerca la agencia y lo 
llevan en mula y cuyo costo se incluye en los costos de arriero. 
3.2 Comportamiento economíco por hecta r ea. 
Los siguiente son algunas tablas que resumen por fincas los diferentes rubros 
como lo es la producción por hectarea, ingresos y egresos, así como tambien el 
margen bruto, asi como sus quivalentes en dolares por cada kilo de café organico. 
Tabla 8 Comportamiento economico por hectarea en el corregimiento de Siberia. 
Conce Bella Vista La Deifica No te pa La Lobelia La Argelia* promedio 
Reducción Media en kilos 905.86 617.93 549.89 405 7C0.00 620.59 
Ingresos per hectaree 21377525.54 Alli4253.02 1 t .9321263 1402421 2b /6/z0.00 2035603.15 
Egresos per hectarea 19C6931.03 216640100 924140 41 11 LUJ 18111678 75 1533867.86 
Margen bnio 970594.50 -162146.98 81407222 264421.4 786047.25 47173529 
Cesto de prcducción kilo 2102.79 3Á)777 1680.59 27832 2702.40 2520.09 
Utilidad Bruta por Kb o 1070.28 -26254 1480 43 648.1 1121.50 734.07 
ingreso en US$ por kilo 1.43 1.46 1_42 1.54 1.72 1.45 
costo en US$ por kilo 0_94 167 0.77 1.28 1.24 1.17 
Utilidad Bruta en US$ por ltilo 4.74 -1.16 6.55 287 4.96 3.36 
Fuerte: Muestra de fi en d corregimiento de Siberia. Cienega Magdalere 
TRM 2226 
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Gráfico 2. Comportamiento económico en fincas Siberia. 
comportamiento economico 
fincas 
Fuente: El autor 
Tabla 9 Comportamiento economico en fincas de Minca 
Concepto Delicias de Santa Fé La Esperanza promedio 
Poducción Media en kilos 578.9 476 527.6 
Total ingresos por hectarea 1883E05 1546288 1714946.4 
Total egresos por hectarea 1610611 1012429 1311519.5 
Margen bruto 272995 533859 4)3426.9 
Costo de producción kilo 2782 2126 2454.0 
Utilidad Bruta por Kilo 472 1121 796.3 
ingreso en US$ por kilo 1.46 1.46 1.5 
costo en US$ por kilo 1.25 0.96 1.1 
Utilidad Bruta en US$ por kilo 0.21 0.50 0.4 
Fuente: muestra de fincas de la vereda Marinca , caorregimiento de Minca , municipio de Santa Marta 
trm: 2226 
Fuente. El autor. 
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Delicias de Santa Fé 
Gráfico 3. Comportamiento económico en fincas de Minca. 
Fuente. El autor. 
Tabla 10 Comportamiento económico por hectárea en el corre giminto de Palmor. 
Gonce Dto La Gloria Los Amigos San Pablo Promedio 
Poducción Media en kilos 520.80 660.40 780.30 653.83 
Ingresos por hectarea con prim 1569019.81 2017644.80 2692324.12 2092996.24 
Egresos 1264617.14 1649954.20 1621520.97 1512030.77 
Margen bruto 304402.67 367690.60 1070803.15 580965.47 
Costo de producción kilo 2428 22 2498 42 2078.07 2334.90 
Utilidad Bruta por Kilo 584.49 556.77 1372.30 837.85 
Ingreso en US$ por kilo 1_35 137 1_55 1.43 
costo en US$ por kilo 1.09 1.12 0.93 1.05 
Utilidad Bruta en US$ por kilo 0.26 0.25 0.62 0.38 
TRM $ 2226 




total costos 1264617 1649954 















Gráfico 4. Comportamiento económico en fincas de Pa/mor. 
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3003C00 - Estruptura Explio_nika 
Fuente: el autor 
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Tabla 11 Comportamiento economico por hectarea en el departamento del 
magdalena 
CIENEGA STA MTA MAGDALENA 
Concepto SIBERIA PALMOR MINCA PROMEDIO 
Poducción Media en kilos 621.00 654.00 527.00 600.67 
Total ingresos por hectarea( con Prima) 2005603.15 2092996.24 1714946.44 1937848.61 
Total ingresos por hectarea( sin Prima) 1544314.42 1611607.11 1320508.76 1492143.43 
Total egresos por hectarea 1533867.86 1512030.77 1311519.55 1452472.73 
Margen bruto (con prima) 471735.29 580965.47 403426.89 485375.88 
Margen bruto (sin prima) 363236.17 447343.41 310638.71 373739.43 
Costo de producción kilo 2520.09 2334.90 2488.65 2447.88 
ingreso por Kilo con factor( sin prima) 2707.28 2706.23 2673.22 2695.58 
ingreso por kilo (con prima) 3329.95 3328.66 3288.06 3315.56 
Utilidad Bruta por Kilo con prima 759.64 888.33 765.52 804.49 
Utilidad Bruta por Kilo sin prima 187.19 371.33 184.57 247.69 
Sobreprecio el 23% por kilo 622.67 622.43 614.84 619.98 
ingreso en US$ por kilo 1.50 1.50 1.48 1.49 
Costo en US$ por kilo 1.13 1.05 1.12 1.10 
Utilidad Bruta en US$ por kilo 0.34 0.40 0.34 0.36 
Sobreprecio el 23% por kilo en US$ 0.28 0.28 0.28 0.28 
Los costos se reportan a pesos de febrero del 2W1 
La TRM es de 2226 pesos por dólar 
Fuente: el autor. 
3.3 LA PRODUCTIVIDAD POR HECTAREA 
Hay que tener en cuenta que la medida de a producción en kilos por hectárea 
no es un parámetro general de producción es solo un promedio obtenido de las 
fincas que tomaron para la muestra que en nuestro caso es de 601 kilos de café 
pergamino seco. 
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Frente a este punto hay que anotar que las producciones en la Sierra Nevada de 
Santa Marta varían de acuerdo a variables como: 
La altura sobre el nivel del mar donde se encuentre la unidad productiva 
El tipo de café sea este arábigo, caturra o variedad Colombia. 
La densidad de arboles por hectárea. 
El tipo de suelos. 
5 El nivel de pendiente del terreno. 
Las labores culturales realizadas, abonamientos y el control de plagas como 
la broca. 
El nivel de sombra de los cafetales. 
La edad del cafetal 
los microclimas que se presentan en algunas regiones. 
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Lo importante es resaltar que ninguna finca o unidad productiva es igual a otra a 
pesar de que se encuentren en la misma vereda o a la misma altura y que todas 
estas características anotadas anteriormente, no solo determinan los niveles de 
productividad de los cafetales, sino algo mas importante: la calidad de la bebida. 
Dentro de la muestra tomada los mas altos niveles de producción por hectárea 
los encontramos en el corregimiento de Palmor con un promedio de 654 kilos por 
hectárea, esto se explica por qué la muestra es pequeña (solo de tres fincas), 
mientras que el corregimiento de Siberia fue de 621 kilos donde se tomaron cinco 
fincas certificadas, pero encontrándose en la vereda Nueva Granada y 
específicamente en la finca Buena Vista la mayor productividad por hectárea con 
907 kilos de CPS, y por ultimo en Minca, se encontró una productividad de 527 
kilos por hectárea, como lo mostró en la tabla numero 9 
En términos generales la productividad por hectárea encontrada en las muestras 
tomadas es sumamente baja con relación a la productividad del café orgánico, 
que alcanza producciones de los 150013 kilos o 120 arrobas de CPS según 
estudios realizados en el departamento del Cauca con el apoyo de la GTZ, que es 
el referente en tomo a estudios económicos de este tipo. 
" FISCHERSWORRING Beatriz, Estudio de factivilidad-proyecto café orgánico en Colombia, pag. 68. Popayan 1997 
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3.4 LOS INGRESOS POR HECTAREA CON SOBREPRECIO 
El mayor ingreso por hectárea lo encontramos en el corregimiento de Palmor con 
$ 2'092.446, seguido de Siberia con $ 2'005603 y en tercer lugar en corregimiento 
de Minca con $1'714.946, siendo el promedio por hectárea de $1'937.850. 
Este ingreso varía no solo por la producción por hectárea , sino por la época en 
que se vendió el café, ya que los precios de sustentación estuvieron entre 
Noviembre y Diciembre del 2000 en $2.640 tipo Federación, pero este, cayo a 
finales de Enero del 2001 a $2.480, lo que redujo el ingreso de quienes vendieron 
en esta fecha. Un aspecto muy importante es que los caficultores Serranos 
reciben un factor de calidad lo que equivale a un ingreso adicional al reconocerse 
un mayor precio al esfuerzo de producir una mejor calidad en el grano. En el 
capitulo cuarto trataremos como se estima este factor ya que equivale en pesos, 
por lo que el ingreso promedio por kilo sin sobreprecio y sumándole el factor nos 
da un ingreso de $ 2.696 pesos por kilo con un factor de 86 —87 en promedio 
para el café orgánico entregado a Almacafé S.A.. 
13 FISCHERSWORRING Beati iz, Estudio de factivilidad-proyecto café orgánico colombia, pag. 68, Popayan 
Total ingresos por 1986038.3632092996,244 
hectarea( con Pnma1 
1714946,441 
LI Tdal egresas por 1533867,86 
hect area 
1512030,771 1311519,549 









SIBERIA PALMOR M1NCA 
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3.5 INGRESOS POR HECTAREA SIN SOBREPRECIO 
Para la estimación del ingreso por hectárea de café sin el sobreprecio se 
encontró que el mayor ingreso lo tiene Palmor con $1611.607, seguido del 
corregimiento de Siberia con $ 1'544.514 y en tercer lugar las fincas del 
corregimiento de Minca con $ 1'320.509 pesos. Hay que tener en cuenta que si los 
caficultores no se encontrasen vinculados al proyecto de café orgánico Tima y no 
estubieran certificados, este sería su ingreso real. 
Gráfico 5. Comportamiento económico con prima en el departamento del 
Magdalena. 
Comportamiento Economico con prima 
Fuente: El autor. 
SIBERIA PALMOR MINCA 
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Gráfico 6. Comportamiento económico sin prima en el departamento del 
Magdalena 
Comportamiento Economica sin prima 
$ 2,000,000 
$ 1,500,000 
pesos $ 1.004000  
$ 500,000 
$ - 
Total ingresos por 
hectarea( sin Prima) 
1,544,314 $ 1,611,607 $ 1,320.509 
. 0 Total egresos por 
hect area 
$ 1.533,868 $ 1,512,031 $ 1.311,520 




Para el calculo de la rentabilidad tomamos la utilidad por kilo de café que se 
obtienen de dividir los costos entre los ingresos y multiplicarlos por 100, de esta 
manera obtenemos lo porcentajes para la realización del análisis. 
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Tabla 12. Márgenes de rentabilidad económica por hectárea en el departamento 
del Magdalena. 
CIENAGA STA MTA MAGDALENA 











Tabla 13 Tabla comparativa de los diversos sistemas de cultivo del café en el 
país. 
Tecnificado Tecnificacio Tradicional Tecnificacio tradicional 
al sol sombra Orgánico* Orgánico* 
Densidad plantas / Hectárea 5142.00 4329.00 1888.00 4000.00 1800.00 
Produccién kilos por hectárea 1573.75 1210.00 400.00 895.33 402.00 
Ingesos $ / hect. 3934375.00 3025000.00 1000000.00 2968030.00 1332630.00 
4323457.75 3523468.60 1316/t0.00 2191776.00 1171830.00 Eg-esos $ / hect. 
Margen operativo $ / hect. -389082.75 -498458.60 -316 (20.00 776254.00 160800.00 
ingeso por kilo 2530.00 2500.00 2500.00 3315.00 3315.00 
Costo de un Kilo de café seco 2747.23 2911.96 3291.80 24,18.00 2915.00 
Uldlidad por Kilo -247.23 -411.96 -791.80 867.00 400.00 
Ing-eso en US$ por kilo 1.12 1.12 1.12 1.49 1.49 
Costo en US$ por Idlo 1.23 1.31 1.48 1.10 1.31 
Utilidad en US$ por kilo -0.11 -0.19 -0.36 0.39 0.18 
% de rendrriento -0.10 -0.16 -0.32 0.26 0.12 
irgo estrredo es en base a preao interno rres fador de caidad prirm del 23% 
La tasa represertativa del marrado es de $2226 per (ijar 
Fuente. Federación nacional de cafeteros de C.olombia y el autor. 
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II1Producción kilos por hectárea 3934375.00 
,ClEgresos S hect 4323457.75 
,IMMergen operativo $ ¡hect -389082.75 
Orgánicof Orgánico* í Tradicional 
Tecnificado tradicional 
. 3025000_00 1000000.00 2196030.00 1332630.00 
3523468.60 1316720.00 2191776.00 1171830.001 
-498468.60 -316720.00 776254.00 160800.00 
al sol sombra 
Tecnificado Tecnificado 
tipos de cultivos 
Fuente: El autor 
Como podemos ver en la tabla y el gráfico anterior, los sistema de café a plena 
exposición, los sombreados y el tradicional (los tres primeros) corresponden a 
cultivos del interior del país, (ya que no se cuenta con datos sobre estos sistemas 
a nivel de la Sierra Nevada de Santa Marta y los datos tomados corresponden a 
informe de FEDERACAFE de Enero del 2000 ajustados a la inflación del periodo 
2000 -2001) donde se puede apreciar que dados los precios del café a $ 2500 en 
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promedio por kilo, no alcanzan a cubrir la totalidad de sus costos presentando la 
perdida mas alta para el café bajo sombra con $ 498.469 seguido del café plena 
exposición con $389.089, mientras que la caficultura orgánica desarrollada en la 
Sierra Nevada muestra niveles de utilidad positivos tanto en el tecnificado como el 
tradicional orgánico como lo muestra la Tabla 14 con $776.654 para el primero y 
de $160.800 para el segundo. 
4. EL BOSQUE CAFETERO EN LA SIERRA NEVADA DE SANTA MARTA 
Las regiones cafeteras de la Sierra Nevada presentan condiciones físicas, 
biológicas y aeróbicas que determinan potencialidades y limitaciones para la 
conservación y preservación de la biodiversidad. Desde un punto de vista físico los 
cafetales presentan diversidad topográfica, climática y longitudinal que lo hace una 
barrera 
4.1 LA DINAMICA PRODUCTIVA Y SUS EFECTOS SOBRE LA 
BIODIVERSIDAD. 
El realzamiento de la diversidad biológica es el principal beneficio de la sombra a 
diferencia de los bosques naturales, gran parte de la biodiversidad de las fincas, o 




La naturaleza exacta del manejo de esta biodiversidad determina en gran medida, 
la biodiversidad asociada, por la composición y estructura de los arboles de 
sombra plantados, o aquellos que un caficultor permita que permanezcan en su 
lugar atraerá a muchas otras especies de plantas y animales, pero si la finca 
posee varias especies de árboles nativos también sostiene una gran cantidad de 
organismos forestales que son de hecho un importante valor ecológico, 
paisajístico y bio-económico. 
4.2 BENEFICIOS DE LA SOMBRA 
En los últimos años varios estudios científicos han confirmado lo que 
probablemente, sea obvio para muchos caficultores, que los árboles de sombra 
son benéficos, no solo para el medio ambiente sino para la producción cafetera 
en sí a largo plazo. 
En el norte de América Latina, el café tradicional cubre áreas muy significativas 
con sistemas agroforfestales de dosel arbóreo cerrado que alberga a una gran 
variedad de especies. Biólogos del centro de aves migratorias de Washington, 
DC, realizaron una investigación en el estado sureño de Chiapas, México, y 
descubrieron que las plantaciones de café manejadas tradicionalmente sostienen 
por lo menos 180 especies de aves, una cantidad considerablemente mayor al 
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número de aves encontradas en otras tierras agrícolas y superada solamente por 
el bosque tropical intacto." 
El café sombreado también le brinda un hábitat esencial a diversas comunidades 
de otras especies forestales tropicales. Los hallazgos presentados en la 
investigación presentada por la bióloga !vette Perfecto de la universidad de 
Michigan, y por investigadores de Costa Rica sugieren que la diversidad de 
especies locales de escarabajos, hormigas, avispas y arañas, presentes en una 
sola especie de árboles (Enthrina poeppigiana ) en las plantaciones de café bajo 
sombra, se aproxima a los niveles de diversidad de los artrópodos encontrados en 
la única especie arbórea muestra en un bosque tropical intacto. 
El mismo estudio discute la importancia de las decisiones de los agricultores en 
cuanto al manejo y planificación de sus cultivos para la preservación local y 
regional donde se hace un fuerte llamado a los sistemas agrícolas que son unos 
"desiertos biológicos" y rescatar el gran potencial de sistemas como el cafetero 
bajo sombra, se sugiere un sistema que se 'compatible tanto a nivel económico 
como con los objetivos de conservación y preservación de la biodiversidad. 
Smithsonia Migratory bird Center " Why Migratory birds are crazy for coffee" Washington, D.C. fact Sheet No 1, pag. 27 
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4.3 TIPOS DE SOMBRA. 
El café se cultiva bajo dos clases de sombra como lo son la sombra rústica y la 
sombra plantada, la sombra rústica esta constituida por especies forestales 
naturales que puede consistir en cafetales plantados con sombríos de arboles de 
bosque secundario, este sistema es denominado policultivo tradicional , el área de 
café cultivado con dichos sistemas varia de un lugar a otro, pero desde el punto 
de vista de la protección de las aves es sumamente importante que se 
mantenga. 5 
La sombra plantada es establecido o plantado por el propio agricultor " aquellos 
cultivos en los que ha plantado la sombra consiste, por lo regular, en una "columna 
vertebrar de arboles que son las especies plantadas principalmente para 
proporcionarle a las plantas de café un ambiente sombreado óptimo:6 
Entre los mas importantes árboles utilizados en lo cafetales Serranos 
encontramos los de la especie Inga como el guamo Santafereño, guamo 
machete, guamo rabo de mico etc, así como también carboneros (Albizzia 
15 
 Http://wwm ..natzoo.si.edu/smbc/coffec/cofcrispittm 
16 lbid. 
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carbonaria), chachafruto (Erythirina sp) yarumos (cecropias francisci snethlange) 
y especies maderables como el cedro (cedral sp) y caracolí ( Anacardium sp). 
Muchas plantaciones de café con sombras regulada tienen una alta población 
de arboles sembrada de 6 x 6 ó 8 x 8 metros que son normalmente de 1 a 2 
especies del genero Inga, son objeto de manejo intensivo lo que se debe corregir 
hacia el futuro ya que de lo contrario encontraremos un monocultivo como sombra 
y lo que se desea es una mayor diversidad de especies de arboles de sombra y no 
una uniformidad. 
Entre la especies que contribuyen a la seguridad alimentaria de los caficultores 
serranos encontramos el plátano, banano (Musa spp), aguacate (persea 
americana mil!), guayabo, mangos, y cítricos como la naranja y los limones que 
podemos encontrarlos a los lados o dentro de los cafetales, pero en número muy 
reducido, siendo estos cultivos muy importantes para el consumo interno como de 
suplemento de los ingresos en algunas fincas con acceso carreteable y 
relativamente cerca a los mercados de las poblaciones. 
La gran mayoría de los árboles plantados son leguminosas fijadoras de nitrógeno 
que reducen la necesidad de fertilizantes químicos y de vital importancia dentro 
del sistema orgánico, lo que produce un sistema de reciclado de nitrógeno mas 
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eficaz, reduciendo la contaminación que por nitratos pueden llegan a las afluentes 
de agua de la Sierra. 
4.4 LA ALTURA DE LOS ARBOLES DE SOMBRA. 
En las regiones cafeteras de México, Guatemala, Colombia, Panamá y Perú la 
investigación de los efectos de la sombra en la biodiversidad apuntan a la 
importancia de la altura del follaje donde la cantidad de especies de arboles de 
sombra también afecta la diversidad de animales atraídos por el cafetal sobre 
todo para las aves donde se determino que la altura influye fuertemente y donde 
el follaje debe alcanzar los 12 y los 15 metros de altura pero esta debe ser 
regulada para lograr una mayor entrada de luz al cafetal y poder lograr mayores 
niveles de producción.17 
En la Sierra Nevada algunos maderables dentro el cafetal superan ampliamente 
los 20 metros, además árboles como los aguacates también alcanzan gran 
tamaño. Lo que se desea hacia el futuro inmediato es diversificar aun mas las 
especies de arboles utilizados para la sombra, por lo que es interesante que se 
miren las posibilidades de lograr un sello como café amigable con las aves siendo 
un mercado potencial y muy importante para conquistar en el mediano plazo y de 
17 (i12I1N111iR(i [bisel v RRT Rice. Manual de cale bojo soinbr a y biodiversidati en el Kali_ Centro de Aves 
Migratorias Migratorian bird centiz Smitlisonian institution.Wasbington. 1).(2 1 909 
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esta manera ir tras los pasos de proyectos como el de Mesa de los Santos en 
Santander. 
Sobre este punto la cubierta forestal es un requerimiento para que el café 
orgánico pueda ser certificado como tal, además se esta planteando la posibilidad 
que el café serrano hacia el futuro tenga una certificación y reciba un sello como 
café amigable con las aves pero para esto hay cumplir con los criterios del 
Smithsonian Institution Bird Center o Centro de aves migratorias quien 
construyeron una serie de criterios mínimos de acuerdo a estudios de campo en 
diversas zonas cafetera de Latinoamérica y de esta manera realzar la 
biodiversidad de las plantaciones de café aumentando y manteniendo los 
beneficios socioculturales que proporciona el complejo diversificado de sombra. 
4.5 EL SISTEMA DE CAFÉ ORGANICO Y LAS AVES. 
Si bien se han enumerado varios beneficios del café orgánico, gran parte del 
reciente interés científico actual tuvo su origen en los estudios de las aves como 
los realizados en el Perú, ya que es reconocido por su enorme diversidad de 
aves junto con Colombia, donde ya se pasa de las 1600 especies registradas y 
son un gran indicador de biodiversidad dentro el sistema agroecologico cafetero 
orgánico teniendo un gran interés para .el publico ambientalmente consciente y 
son probablemente las tasas mas conocidas en términos de distribución 
106 
ecológica , de tal forma que la observación de aves en una finca pueden 
contextualizarse y por que las aves comparten un patrón similar de diversidad 
asociada a los ecosistemas tropicales, tal como otros grupos de organismos que 
es precisó ir investigando. 
Las aves tienen también tienen gran valor como indicadores de las condiciones 
ambientales de una región , la presencia o ta ausencia de ciertas especies puede 
ser un indicador de que existen problemas ambientales, ya sea debidos al 
deterioro o a la contaminación de una región determinada, la desaparición de 
algunas especies de aves rapases, por ejemplo, puede ser debido a la 
acumulación de ciertos pesticidas como el que antiguamente se utilizó en el 
interior del país con graves efectos para la salud humana y el hábitat. 
Las aves son elementos importantes de la biodiversidad regional por los papeles 
o tareas que desempeñan y por su valor como indicadores de las condiciones 
ambientales como los colibríes son polarizadoras de muchas plantas y arboles del 
bosque y en algunos casos, de plantas útiles, otras aves dispersan semillas y sin 
su acción algunas especies de arboles del bosque no se diseminarían. 
En la actualidad CENICAFÉ a través de su programa de biología de la 
conservación lograron identificar en fincas cafeteras de Antioquía y caldas entre 
septiembre de 1998 y abril de1999, 26 especies de aves migratorias procedentes 
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de Norteamérica entre la que sobresalen las remitas (fam Parulidae) , de las 
cuales se han visto 12 especies diferentes. Este es un grupo de pequeños 
insectívoros, muy coloridos en su mayoría y algunos muy comunes en los 
cafetales con sombrío de un total de 230 especies de aves. 
4.6 DIAGNOSTICO SOBRE LA AVIFAUNA. 
Las familias con el mayor número de especies son los atrapamoscas (Fam. 
Tyrannidae) , con 32 especies, y los semilleros (Fam Fingilidae) con 24 especies, 
encontrándose también 14 especies •de halcones y gavilanes, 17 especies de 
colibríes (fam. Trochilidae), 16 especies de carpinteros (Fam. Picidae) y 18 
especies de tá.ngaras (Fam. Thraupidae). 
Entre estas hay algunas muy comunes y conocidas por los caficultores como 
sirirí ( Tyrannus melancholicus), el Titiribí (Pyrocephalus rubinus) y el Pichofué 
(Pitangus sulphuratus) que se alimentan de insectos, el azulejo (Thraupis 
episcopus), el Toche (Raphocelus Flamigerus) que consumen frutas y el 
Barranquillo ( Momotus momota) que se alimenta de frutas, insectos y caracoles y 
otros animales pequeños. 
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También se han encontrado especies menos comunes o mas difíciles de ver 
como el Tucancito verde (Aulacorhynchus haematopygus) y la soledad (Playe 
Cayene) de color café rojizo y con una cola larga con puntos blancos en la punta.I8  
4.7 LA COSECHA NO CAFETERA. 
Los pequeños cafeteros de la Sierra Nevada de Santa Marta reciben los 
beneficios no solo de la sombra de los árboles que se encuentran dentro el cafetal, 
sino que es su fuente energética para las cocinas de las casas a través de la 
leña, la cual se obtiene de los árboles de guamo secos que se encuentran en el 
cafetal, para tal efecto, se intento calcular el valor económico de acuerdo a la 
mano de obra empleada en una finca de 6 personas en promedio tomando como 
muestra el consumo presentado en la finca Bella Vista de propiedad de Gabriel 
Blanco. 
Se encontró que esta finca consume 42 kilos por persona semanal lo que 
equivale a 252 kilos semanales para todas las personas , para calcular el precio 
por kilo de leña se tomo el valor de un jornal de trabajo y esto nos dio un precio de 
$55 pesos por kilo de leña, lo que nos indica que el costo total semanal es de 
$5.544. 
na BOTERO Jorge,VERHELSTJuan, FAJARDO David, Las Aves en la Zona Cafetera de Colombia, Avances Técnicos 
Cenicafé, N° 265 Chinchina Caldas julio de 1999 
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Tabla 14 Consumo de leña en la finca Bella Vista 
concepto semanal mensual anual Consumo 
finca 
Kilos por persona 42 68 2184 13104 
precio 55 - 55 55 55 
Costo total 5544 9240 120120 720.720 
Fuente: el autor. 
4.8 PROTECCIÓN Y MEJORAMIENTO DEL SUELO. 
Gran parte del café en la Sierra Nevada se cultiva en terrenos sumamente 
quebrados y pendientes, por lo tanto es importante que los sombra sean 
reconocidos por su capacidad de proteger el suelo de la erosión ya que estos 
suelos son granitos metamórficos, gneises y basaltos sumado a la topografía de 
los suelos es accidentada, con pendientes onduladas fuertemente quebradas del 
50% y 80% . En cuanto a sus propiedades físicas, los suelos de la zona se 
caracterizan por presentar una textura franco arenosa muy susceptible a la 
erosión causada por las aguas lluvias y por lo general son suelos ácidos con un 
PH entre 5.0 y 5.5. 
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Los árboles de sombra amortiguan y por ende reducen el impacto de las intensas 
lluvia (estas últimas se han intensificado en los últimos años por efecto de 
fenómenos climáticos como la niña) mas aún, las raíces de los árboles le ayudan 
al suelo a retener la humedad, a modular la escorrenteria y en consecuencia a 
evitar deslizamientos de tierras, ya que las raíces ayudan a amarrar y fijar la tierra, 
además crean una capa de hojarasca que se convierte en el depósito de una gran 
variedad de microorganismos descomponedores de materia orgánica. La 
cuidadosa selección de los árboles de sombra, de hecho aumentan la 
disponibilidad de los nutrientes del suelo para los cafetos, dado que especies 
profundamente enraizadas hacen aflorar los nutrientes presentes en las Capas 
inferiores del suelo. 
4.8.1 Las Coberturas Nobles. 
Dentro del manejo el plan de finca orgánica un punto importante es el manejo de 
las malezas nobles, buenesas o arvenses que son la cobertura natural del suelo 
dentro del cafetal , compuestos por diversas plantas que forman una superficie 
rigurosa que disminuye la velocidad del agua de escorrenteria, evitando de esta 
forma los procesos erosivos, las raicitas de estas coberturas ayudan a amarrar el 
suelo aumentando su porosidad y mejorando las condiciones de agregación, 
estabilidad y relación aire - agua. 
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Entre las malezas nobles encontradas en los cafetales se distinguen la "coneja", 
la "golondrina la "guardilla" (Pseudochinolaena polystaquia), la "Suelda con 
suelda" (Commelina difusa)," la hierva de sapo"(Hyptis atrorubens) los "botoncillos" 
(Galinsaga spp), la panameña o "cebra" (Tradescantiasp). 
En la caficultura orgánica queda rotundamente prohibido el uso del azadón para 
las labores de deshierve sobre todo si se trata de terrenos de ladera, 
recomendándose la deshierva selectiva a mano, con machete o guadaña y corta 
las hiervas a 5 centímetros del suelo. 
4. 8.2 Las Barreras Vivas. 
Las barreras vivas son hileras de plantas permanentes y de crecimiento tupido 
sembradas a través de la pendiente permitiendo disminuir la velocidad del agua 
que corre sobre el terreno y atrapar parte del terreno arrastrado, además al 
realizar las labores culturales como las deshierras estas se colocan junto a la 
barrera lo que contribuye a la formación de terrazas o bancales. La distancia entre 
las barreras vivas varia según el diseño del cafetal (sombrío, coberturas, 
distancias de siembra etc.) y la pendiente del terreno, ya que a mayor pendiente 
menor la distancia entre las barreras. 
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Las plantas mas aconsejables para formar las barreras vivas son " vetiver" 
(Vetiveria zizanoides), el " Limoncillo" (Cymbopongon winterianus), el "pasto 
imperial" (Axonopus scoparius), la 'caña de azúcar' ( Saccarum officinarum), la 
"piña" (Annanas comunis) y otros , claro esta que esto dependerá de la luz que 
reciban. 
4.9 LAS POSIBILIDADES DEL CINTURON CAFETERO 
El agroecosistema cafetero al tener un fuerte componente en biodiversidad se 
convierten en corredores vegetales asociados a bosques secundarios y primarios 
de la Sierra, lo que permite desarrollar una propuesta acorde con la estrategia 
ecoregional que actualmente se implementa por parte de la Fundación Pro-Sierra 
Nevada de Santa Marta, la cual busca entre otros puntos incremento de la 
conectividad entre parches de bosques naturales, definición de áreas protegidas, 
Estratificación vertical y diversificación de coberturas, uso de tecnologías 
amigables con la biodiversidad, paquetes tecnológicos que contemplen tanto la 
biodiversidad plantada como la biodiversidad asociada. 
Para el desarrollo de esta estrategia que tiene como eje central el cultivo del café, 
se requiere la participación activa de entidades como la Federación Nacional de 
Cafeteros de Colombia quien en la actualidad tiene una fuerte presencia en las 
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regiones cafeteras de la Sierra y esta junto con la Fundación Pro-Sierra en la 
ejecución del proyecto café orgánico. 
4.10 NECESIDADES DE INVESTIGACIÓN. 
Hacia un futuro se requieren investigaciones muy concretas basadas en la 
valoración económica y la biodiversidad dentro de los agroecosistemas cafeteros 
como herramienta importante para evaluar la distribución y los beneficios 
derivados del uso de la biodiversidad que utilicen sistemas de valoración basados 
en información local, regional, nacional e incluso internacional que estimulen la 
demanda actual y potencial de bienes y servicios derivados de la biodiversidad de 
los cafetales por parte de actores campesinos, empresariales, el mismo estado y a 
la población en general. Así mismo, estudios muy concretos en tomo a criterios 
bioeconomicos para la zonificación del uso de la tierra, de conservación y uso de 
especies asociadas al café y el desarrollo de experiencias de ordenamiento del 
paisaje cafetero. 
Frente a este último punto surgen oportunidades como el bio-comercio que puede 
colocar en un lugar privilegiado si se logra una adecuada utilización de una 
amplia gama de productos y servicios , como la absorción de carbono, atractivos 
paisajísticos para ecoturismo, productos derivados de la bioprospección 
bioquímica o de origen genético, productos intermedios como productos de 
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construcción, de cestería, aceites esenciales, resinas y extractos medicinales, 
entre otros. 
4.11 EL BIO-COMERCIO. 
El mercado mundial de productos y servicios provenientes de la biodiversidad 
están en un continuo crecimiento es así como los productos no maderables se 
estima en US$ 60 billones de dólares anuales (UNTAD/BIOTRADE, Lyon, 1998). 
El mercado de estratos vegetales medicinales se calculó en US$ 16.5 billones de 
dólares para 1997 y el mercado de drogas provenientes de plantas se estimó en 
US$ 30 millones de dólares ( UNCTAD/ BIOTRADE, lyon,1198). El turismo basado 
en el entorno natural genera mas de US$ 260 billones de dólares anuales 
(SBSTTA,1999). 
Aunque los mercados internacionales resultan ser muy atractivos, hay un enorme 
potencial y dineros transados en los mercados regionales y nacionales de estos 
productos. Solamente el mercado de plantas medicinales produce mas de US$10 
millones de dólares en Colombia. Por ello, la estrategia de fomento al uso 
sostenible debe destinarse tanto a nivel internacional como nacional, regional y 
local. 
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Lo más interesante de los mercados mencionados anteriormente es el continuo 
aumento en la demanda por productos naturales y la mayor participación de los 
productos y servicios que incorporan criterios y principios de sostenibilidad social y 
biológica en el volumen total de los productos transados mundialmente. Los 
consumidores están prefiriendo los productos naturales provenientes de un 
aprovechamiento sostenible que no destruyan el medio ambiente y además que 
contengan criterios de equidad social en sus procesos productivos. 
Las empresas cafeteras y no cafeteras que incorporen estos criterios estarán 
asegurando ventajas competitivas contra sus competidores más cercanos, porque 
podrán desde ahora empezar a transferir estos costos de inversión en el tiempo, 
encontrarán preferencias en los nichos de mercado, estarán diferenciados de la 
competencia, podrán aprovechar los mecanismos de promoción de los diferentes 
gobiernos, y en la actualidad, los consumidores estarán dispuestos a pagar un 
sobreprecio para obtener estos productos. 
Si bien el uso para la subsistencia y la producción de dichos productos para los 
mercados locales va creciendo, las oportunidades generadas en los mercados 
nacionales, regionales e internacionales, cada vez más importantes, y que hasta 
ahora no han sido bien aprovechadas. La producción en pequeña escala, la 
calidad, la falta de capacidades empresariales y de gestión, la carencia de 
información de mercados y el alto costo requerido para validar o certificar 
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producción de estos productos, son las principales dificultades para consolidar 
mercados internacionales. 
El bio-comercio es una opción valida para aprovechar potencialidades en productos 
de la Sierra, como lo son plantas medicinales, extractos naturales, productos de 
apicultura, flores exóticas, y en fin todo lo que pueda cubrir una determinada 
necesidad en el mercado, además claro esta del ecoturismo, que hacia el futuro una 
vez Cambien las condiciones de seguridad del país, serán la carta de presentación a 
nivel nacional e internacional, y de esta manera generar desarrollo rural sostenible, 
fortalecer las comunidades de base, se crean nexos institucionales, lo mas 
importante que es la conservación y protección de los recursos biológicos y una 
diversificación en los productos de exportación. 
Este tipo de iniciativa es un mecanismo que motivará a la conformación de 
bionegocios dentro de un marco de política de "mercados verdes" en Colombia, por 
lo cual se deben buscar el apoyo del Ministerio del Medio Ambiente , el Ministerio 
de Comercio Exterior, el Departamento de Planeación Nacional , el sector privado, 
las localidades de colonos e indígenas, las ONGs y las instituciones académicas, 
estas últimas del orden nacional como internacional. 
5. CAFÉ ORGANICO COMO PRODUCTO DE EXPORTACIÓN 
Una actividad como la producción de café convencional esta sujeta a la libre 
oferta y la demanda del mercado internacional así, como de las cotizaciones en la 
bolsa de Nueva York, que cada vez se enfrenta a una sobreproducción del grano 
proveniente de países productores nuevos como Vietnam, cuyos volúmenes 
sobrepasaron fácilmente los 10 millones de sacos, que han deprimido los precios 
a tal forma que en el transcurso de una década, éste paso de estar por encima de 
los 2 dólares en 1989 (antes del rompimiento de los acuerdos de la 01C), hasta 
llegar a 70 centavos de dólar por libra en promedio, en el año 2000, lo que ha 
llevado a la crisis para los productores Colombianos por un menor ingreso. 
Siendo el Café un estimulante, y no un alimento , su elasticidad de demanda 
respecto al precio es mínima, es decir, no crece la demanda cuando bajan los 
precios, pero, si cae rápidamente el precio cuando aumenta la oferta , por el 
contrario la oferta si es muy elástica al precio, lo que se traduce en que una helada 
en el Brasil, por ejemplo, incrementa los precios, pero dado que han incursianado 
al mercados otros países productores como Vietnam, que anteriormente no 
estaban, de inmediato aumentan la producción a nivel mundial y como 
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consecuencia caen nuevamente los precios, por esta característica, el mercado 
internacional del café siempre tiende a una - oferta excesiva, con precios bajos y 
eventuales bonanzas por el mal tiempo en algunos países productores que 
reducen los volúmenes. 
La comercialización externa del café colombiano la realizan dos tipos de agentes: 
la Federación Nacional de Cafeteros de Colombia y los exportadores privados. 
Entre 1.981 y 1.989 la participación de la Federación fue del 58%, sin embargo, 
con la aparición del mercado libre a mediados de 1.989, producto de la apertura 
económica, las exportaciones privadas incrementaron su participación y 
actualmente es cercana al 50% del monto total no obstante, esta participación 
depende de decisiones estratégicas de acuerdo a la política comercial y financiera 
adoptada por el Comité Nacional de Cafeteros. 
En el pasado cuando rigieron las cláusulas económicas y cuando Colombia a 
estado sometida a cuotas de exportación establecidas al interior de la 010, la 
Federación asignaba un cupo global a los exportadores privados , la cual a su vez 
era consistente con los compromisos de abastecimiento (suply agreements) que 
la Federación firmaba con los tostadores.19 
La Federación no solo actúa como un ente de comercialización, sino, que es una 
entidad que defiende el ingreso del productor a través del establecimiento de un 
"JUNGUITO Roberto y PIZANO Diego, El comercio exterior y la política internacional del café publicación del fondo 
cultural cafetero y Fedesarrollo. Santa fe de Bogotá 1993 pag. 327. 
120 
Siendo el café orgánico de gran relevancia que tan solo en EE UU, Europa y 
Japón están creciendo a una tasa entre un 20% al 30% anual, representando el 
2% del volumen total de café comercializado a nivel mundial y con una proyección 
del 5% para el 2005. 
5.1 REGISTRO DE LOS CAFÉS ESPECIALES. 
En Colombia la autoridad máxima, como se expuso anteriormente, es el Comité 
Nacional de Cafeteros y en uso de sus atribuciones, en especial de las que 
confiere el Articulo 23 de la ley 9° de Enero 17 de 1991, la cual ha reglamentado 
los cafés especiales, de origen o los orgánicos, caracterizados por sus cualidades 
organoeléctricas y su alta calidad. 
Esta disposición se establece con el animo de incrementar el posicionamiento del 
café Colombiano en el segmento de los dehominados " cafés especiales", como 
elemento clave de diferenciación del producto en el mercado internacional, por lo 
que FEDERACAFE a emprendido la tarea de promocionar e impulsar este tipo de 
cafés tendientes a garantizar la percepción de excelencia de nuestro café en 
los mercados internacionales, y para ello a establecido un programa de registro y 
promoción de los cafés especiales a través de la Resolución N° 3 de 1996, 
donde se reglamenta el registro de las marcas, las condiciones exigidas al 
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propietario de la marca, condiciones exigidas al producto, transgresiones y 
sanciones, así como, la publicidad y la promoción. 
Desde hace ya varias décadas el café serrano ha sido identificado como un café 
de tipo especial , siendo catalogado como un café de origen, entre los cuales 
encontramos el café "Sierra Nevada", "El Pico Colon", "San Andrés", "Santa 
Marta", entre otros, dadas las condiciones especiales de la Sierra Nevada de 
Santa Marta que le dan al café una baja acidez, un alto cuerpo y un excelente 
aroma, siendo de buena aceptación por parte de los consumidores, en especial 
los japoneses que compran la mayor parte de estos volúmenes que aun son 
pequeños pero muy importantes. 
5.2 ETAPAS DEL PROCESO DE EXPORTACIÓN. 
El café orgánico necesita de una serie de pasos para llegar hasta cada uno de los 
clientes a nivel internacional que incluye la compra por parte de las agencias de la 
cooperativa, la recepción por parte de Almacafé S.A., su trilla y su puesta en el 
puerto, ya que la gran mayoría de nuestro café se vende en términos FOB, lo que 
nos indica que se coloca al lado del buque y los costos desde este a las 
instalaciones de la tostadora. los cubre el propio importador del grano. 
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5.3 LA COOPERATIVA DE CAFICULTORES DEL MAGDALENA. 
Es una institución creada ante la necesidad que tenían los caficultores de 
comercializar su café y de fomentar el ahorro entre sus asociados la cual es 
creada ente Escritura Publica N° 1080 de Diciembre de 1961 y la Resolución N° 
01814 de Noviembre 29 de 1991, se consolida jurídicamente como Cooperativa 
de ahorro y crédito de pequeños caficultores que inicia con 18 asociados de la 
Corregimiento de Minca. 
Desde el año 61 hasta la actualidad la cooperativa se a mantenido, pese a las 
dificultades financieras, los bajos precios, las bajas producciones, la inseguridad y 
el conflicto armado en las regiones cafeteras serranas, y ha sido a lo largo de 
estas cuatro décadas quien a comercializado, en promedio, un 30% del monto 
total del café producido en el Departamento del Magdalena que es 
aproximadamente de mas de 50.000 sacos de 60 kilos de café pergamino seco. 
5.4 LA COOPERATIVA Y EL CAFÉ ORGANICO. 
En 1997 Cafimag, inicia el proyecto de café orgánico TIMA (ver capitulo 1) y en la 
actualidad, aunque el proyecto no se encuentra a su cargo, sigue realizando la 
compra y almacenamiento en las agencias de su propiedad, como son la de San 
Pedro, en el Corregimiento de San Pedro de la Sierra, la agencia de Palmor en el 
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corregimiento de Palmor, la agencia de San Pablo que compra a los productores 
orgánicos y en transición del corregimiento de Siberia y otras localidades 
cercanas, la agencia de Minca en el corregimiento de Minca y la sede principal 
de Bastidas en el municipio Santa Marta. 
La cooperativa compra el café orgánico, así como el café convencional, con 
recursos del Fondo Nacional del Café, a través de un acuerdo comercial con la 
Cooperativa Nororiente quien es la responsable ante el Fondo por los recursos 
que proporciona a CAFIMAG para la comercialización y luego de la compra a los 
caficultores orgánicos es transportado de las agencias a Almacafé, quien los 
recibe, hace las pruebas de calidad y lo almacena para su posterior trillado. 
El café pergamino seco al ser vendido directamente por el productor debe tener 
una humedad del 10 al 12 cYci siendo muy importante que el sitio donde se 
almacena el grano no sea ni húmedo hi caliente, porque esto acelera las 
condiciones organolecticas y físicas del grano, lo que afecta su calidad. 
Al frente de la administración de cada agencia esta un Fiel de la cooperativa, y 
se encarga de recibir el café orgánico seco de trilla o pergamino seco, observar 
su calidad, determinar el factor, pesarlo y almacenarlo; en el caso que el café 
presente defectos el productor tiene que asumir los costos de escogida del café, 
para de esta manera, cumplir con los estándares de calidad exigidos para el café 
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pergamino seco por la propia FEDERACAFE que para el café orgánico TIMA son 
los siguientes: 
Cuadro 5. Estándares de calidad exigidos. 
Concepto Referencia 
Humedad Entre el 10 y el 12% 
Grano pelado Se admite hasta el 2 % del peso base-
eeroamino 
Guayaba y media cara Se admite hasta el 3 To del peso base-
pergamino 
Olor Olor fresco característico del café 
Estado sanitario Libre de todo contaminante, insectos u 
hongos 
Color Verde claro 
Materias extrañas o impurezas Se admite hasta el 0.5 % del peso base-
oergamino 
Prueba de taza Estar libre de sabores a fermento, moho, 
químico o reposo, etc. 
Fuente: federación Nacional de cafeteros. 
Para determinar los anteriores datos el fiel debe tomar una muestra de cada saco 
de café que recibe antes de comprarlo, y de esta muestra toma una submuestra 
de 250 gramos para determinar lo antes expuesto y establecer el factor de 
rendimiento en trilla que es una bonificación que recibe el productor como se 
explica a continuación: Tomaremos para el siguiente ejemplo de una muestra de 
café para el señor Socimo Tapasco productor orgánico de la vereda Nueva 
Granada, donde se tomo una submuestra 250 gramos y se encontró lo siguiente: 
Tabla 15 Peso de una muestra de café 
Peso gramos porcentajes 
Peso pergamino 250 100 
Peso almentra 212 84.8 
Merma cisco 38 15.2 
Fuente: Almacafé S.A. 
Tabla 16 Tipos de malla. 
Malla Peso en kilos Porcentajes 
Nhála 18 45.5 
Mala 17 75.26 35.5 
Mála 16 29.68 14 
Malla 15 7.42 3.5 
Mala 14 - 2.544 1.2 
Maila 12 0.848 0.4 
Total 212.2 100 
Fuente: Almacafe S.A. 
Tabla 17 Defectos granulometricos. 
Defectos granolornetriCOS 
%u 7,07 
% Pasil I a rnarclina 0.89 
% AJf f Jct O 
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Fuente: Almacafé S.A. 
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Tabla 18 Compra de café 
Factor de calidad 90.36 
Precio recibidopor el productor* 2693.76 
Precio interno de sustentación 2640 
valor factor 53.76 
precio interno rifas el factor 
Fuente: Almacafé S.A. 
Como se observa en el tabla anterior, el productor además de recibir un precio de 
sustentación establecido por la FEDERACAFE, según la calidad de su café, 
recibe una remuneración adicional establecida por el factor de rendimiento en 
trilla, la cual se encuentra fijada con base en un promedio nacional en 92.2 lo que 
implica que por debajo de esta constante, será mayor remunerado y por encima 
menos remunerado. Dicho de otra manera, el factor de rendimiento establece el 
número de kilos de café pergamino seco que se necesitan para sacar un bulto de 
70 Kilos tipo exportación al momento de la trilla. 
Las agencias en su gran mayoría cuentan con infraestructura, como son los 
patios de secado, los cuales revisten importancia, dado que la cosecha se da, en 




 gana una comisión de $ 25 pesos por cada kilo de café comprado y de 
estos debe pagar a los coteros y demás personas que lo ayudan en la agencia, 
así como los servicios de las instalaciones. La labor de esta persona es 
fundamental ya que debe hacer cumplir las normas de certificación en cuanto al 
almacenamiento, clasificación y separado del café convencional, empaques 
marcados, así como el transporte individual del café orgánico y de esta manera 
cumplir con las normas de la certificadora que para el proyecto Tima es Biolatina 
o Biotropico de acuerdo al país donde se exporte el café. 
Almacafé S.A, liquida a la cooperativa la comisión por compra del café la suma 
de $ 48,40 pesos por Kilo. Los costos por concepto de transporte de las agencias 
a la sede en Santa Marta, se hace de acuerdo a la tarifa por tonelada establecida, 
es asumido por Almacafé S.A. y en caso de alguna dificultad este es depositado 
en la agencia de la cooperativa en Bastidas y luego llevado de nuevo a Almacafé, 
pero este último costo de transporte en Santa Marta es asumido por la 
Cooperativa. 
El cumplimiento de las normas orgánicas acarrea sobrecostos para la cooperativa 
que tienen en muchos casos que asumir, por lo que se tiene que establecer 
mecanismos que faciliten los procesos antes mencionados y de esta manera 
optimizar y bajar los costos en que se incurre por ser café orgánico e ir generando 
20 El fiel: es la persona a cargo de la agencia de la cooperativa quien realiza la compra del café orgánico los productores 
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una cultura, no solo en torno a la producción, sino también en cuanto a la 
comercialización de esta producto. 
5.5 ALMACAFÉ S.A. 
Almacafé es la empresa de la Federación Nacional de cafeteros de Colombia que 
se encarga del acopio y trilla del café, así como de su compra directamente en 
sus agencias o a través de las cooperativas quienes luego entregan el café 
pergamino seco a esta. 
En Santa Marta Almacafé S.A. cuenta con bodegas acondicionadas pare el 
almacenaje del café, básculas electrónicas y la mas moderna tecnología para la 
trilla del café, la cual es realizada de acuerdo al factor de calidad del café, que 
para nuestro caso del orgánico de la Sierra se encuentra entre un 84,23 y el 
90,65 según los registros de café TIMA para la cosecha 2000-2001 lo que 
representa un excelente factor en comparación con otras regiones del país. 
Como vimos anteriormente este café es comprado en primera instancia por las 
agencias de la cooperativa y esta la entrega a Almacafé S.A. la cual hace el 
recibo del pergamino (este café viene en sus respectivos empaques marcados con 
el código del productor) calibrados en un peso de 40 kilos, mas 600 gramos por 
concepto del empaque de fique. Se elaboran los documentos respectivos tanto de 
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manejo interno como externos de Almacafé S.A. . y se insertan los datos en el 
sistema de la entidad. De acuerdo a los volúmenes en kilos de café entregados 
por la cooperativa Nororiente a Almacafé esta le envía un reporte de recibo en el 
cual se encuentra la fecha , kilos y valor total. 
Lo siguiente es la ubicación previa donde se determina el lugar de 
almacenamiento de acuerdo a las normas internacionales y que verifica 
previamente la certificadora ya que la trilladora debe ser certificada para este fin, 
en el caso de la trilladora de Amacafé S.A. de Santa Marta las empresas 
certificadoras son Biolatina y Biotropico para poder realizar la trilla del café 
orgánico TIMA. 
Este café una vez almacenado se realiza un muestreo periférico que consiste en 
la extracción de pequeñas muestras de los lotes de sacos marcado con el 
respectivo código de cada productor para realizar prueba de calidad a través de 
la Homogeneización, humedad y trilla realizando esta labor un inspector de 
calidad el cual realiza una evaluación de la muestra en la mesa de análisis hasta 
la obtención y registro sobre defectos y aspectos del café como cardenillo o 
vinagre por mal beneficio, si esto sucede el café ( identificado por su código) es 
retirado de la pila donde esta almacenado antes de ser trillado junto con el resto 
de café. 
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5.6 TRILLA DEL CAFÉ ORGANICO. 
La productividad que no logra el café orgánico serrano frente a las 
productividades por hectárea de los cafés tecnificados de tipo químico del interior 
del país es superada por la calidad y el tamaño el grano, las bajas pedidas por 
broca y el manejo eficiente del beneficio que hace que el rendimiento por trillas el 
café serrano sea mayor que el de otros cafés colombianos. Así para sacar un 
saco de 70 kilos de café excelso tipo exportación (conocido técnicamente como 
U.G.Q ) a nivel nacional se requieren 92.4 kilogramos de café pergamino en 
promedio, pero con el café orgánico se "requieren entre 86 y 88 kilos de café 
pergamino, con un nivel de humedad entre los 10% y el 12% presentando se esta 
manera tan solo un 17% o 18% de merma por trilla frente al 24% de los cafés del 
interior del país. 
A continuación presentamos la relación de trilla para un bache realizado por 
Almacafé S.A. sucursal Santa Marta realizada el 16 de febrero del 2001 donde se 
emplearon 5 horas y se utilizaron 7 ayudantes de trilladora. 
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Tabla 19. Tipos de café en una trilla 
Kilos Porcentajes 
Pergamino 13.900 100,00 
Excelso Europa 10.880 78,27 
Current.* 
Consumo nacional 247 1,78 
Pasilla maquina 187 1,35 
Merma 2.584 18,59 
Café para la exportación. 
Fuente: Almacafé S.A. 
Esto hace que el café orgánico serrano por tener su grano un buen tamaño de la 
cual se obtienen mallas de tipo 18, 17 o tipo Europa como lo muestra el cuadro 
anterior este represente el 78,27 %, lo que equivale a 10.880 kilos siendo muy 
mínima la malla 16 o consumo nacional con 247,97 kilos, lo que equivale al 
1,87% y malla 15 y 14 o pasilla de maquinas con 187,65 kilos como nos lo 
muestran los datos la tabla anterior, su rendimiento es de 89,43. 
Según los registros de trilla presentados anteriormente encontramos un nivel de 
rendimiento de 89,43, lo que indica que para obtener un saco de 70 kilos de café 
excelso para exportación se requieren 89,43 kilos de café pergamino seco; 




del país cuyos rendimientos en trilla se encuentran en promedio en 92 kilos para 
extraer 70 kilos de café excelso para exportación. 
5.7 NORMA PARA LA EXPORTACIÓN DE CAFÉ ORGANICO. 
A continuación se presentan las normas que implementan la Federación Nacional 
de Cafeteros para la exportación de café orgánico, así como las diferentes tipos de 
excelsos. 
5.7.1 Excelsos de exportación. 
Excelso supremo: Esta compuesto de grano grande , plano, parejo, retenidos 
por encima de la malla N°17, con tolerancia del 5% inferior a esta malla. De 
esmerado beneficio y debidamente seleccionado. 
Excelso extra o especial. Compuestos por granos planos y caracol, tamaño 
grande, retenido por encima de la maya N°16 con una tolerancia del 5% inferior a 
esta malla. 
Excelso tipo Europa y UGQ: Compuestos por granos planos y caracol, tamaño 
grande, mediano y pequeño, retenidos por encima N° 15 (para tipo Europa y de 
maya N°14 para tipo UGO con tolerancia del 2 5 % y el 1.5% respectivamente. 
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5.8 ANÁLISIS DE CALIDAD. 
Cuando el café es recibido por Almacafé S.A, este realiza tres análisis de calidad 
al café, siendo la primera al momento de recibir el café de las diferentes agencias 
de la cooperativa , en segundo lugar antes de realizar la trilla y en ultimo lugar en 
puerto cundo se va hacer la exportación, esto es con el propósito de ver las 
características como granometria y el nivel de humedad y la prueba de taza como 
son la acidez, el cuerpo, el aroma y demás características, a continuación se 
presentan la serie de pasos que se dan en el análisis de la calidad del café. 
La homogeneización de la muestra consiste en introducir la muestra en un 
instrumento donde quedara repartida la muestra de forma uniforme, esto se realiza 
ya que las muestras son tomadas de diferentes sacos de café y se requiere que la 
submuestras sean lo mas representativas posibles del total del lote analizado. 
Lo primero es tomar una muestra de 2,5 kilos de café de los lotes a exportar par 
lo cual y esta muestra como es tomada de diferentes sacos se procede a 
homogeneizarse (revolverse uniformemente) y de este se toma una muestra 
analítica de 500 gramos , para proceder a hacer el análisis de pergamino sonde 
se establecen los porcentajes de grano pardo, % de grano guayaba y media cara 
y el porcentaje de impurezas que se puedan encontrar en el café. 
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Luego se mide La humedad del café, ya que esta se debe encontrar entre un 
10% y 12 (Yo, esta labor la realiza el inspector con ayuda de un instrumento o 
maquina denominada determinador de humedad donde se toman 400 gramos de 
una muestra de café y se introducen en el interior del equipo y se mide a través de 
una constante dieléctrica la cantidad de moléculas de agua que existen al interior 
de los granos de café mostrando una referencia como a continuación se presenta 
la muestra de la del productor Socimo Tapasco se encontró lo siguiente: 
indicador Humedad según la tabla 
266 11.10% 
Una vez establecida la humedad se procede al trillado de una muestra analítica 
de 250 gramos de café pergamino se procede a cargar la trilladora (máquina 
eléctrica) que realiza la función de trillado por Fricción sobre las propias almendras 
hasta que esta pierdan la cascarilla que las recubre, proceso que se realiza en dos 
minutos programados en la maquina. 
Terminado el trillado se mide el porcentaje de cisco, pesando el café almendra o 
excelso que quedo después del proceso de -trilla, que para nuestro ejercicio fue el 
siguiente: 
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Tabla 20. Peso de una muestra de café. 
Peso pergamino Peso excelso Merma por cisco 
250 211,6 15,36%  
Fuente: Almacafe S.A. 
El cuarto paso que realiza el inspector de calidad es ver el color del café, ya 
que por medio de su color puede saber si es fresco o si tiene algo de reposo 
(tiempo transcurrido generalmente de 4 meses), ya que las condiciones de 
Santa Marta hacen que el café pierda su frescura mas rápidamente, por lo que 
una de las estrategias de la Federacáfé con algunos cafés del interior se 
almacenan en sitios como el Páramo de Letras, donde se puede mantener por 
mas tiempo sin perder su frescura, pero para el caso del café orgánico TIMA, lo 
ideal es exportarlo antes de que cumpla los cuatro meses de almacenado y de 
esta manera garantizarle al cliente en el exterior su total frescura. 
Aunque el color verdoso para el café es característica de su frescura, puede que 
presente reposo cuando se realice la prueba de taza, pero generalmente los cafés 
reposados presentan una tonalidad amarillusca, encontrándose que a mayor 
reposo que aumenta el cuerpo del café. 
El quinto paso es establecer la granulometria de la muestra de café que es otro 
de los pasos importantes en el análisis de taza del café, ya que para este proceso 
se seleccionan dentro de la muestra una vez trillado de los diferentes tipos de 
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malla y de esta forma clasificar el café sí este cumple con las especificaciones o 
clases como lo son el excelso, extra, premiun etc, explicadas anteriormente. 
Tabla 21. Tipos de malla. 






Fuente: Almacafé S.A. 
Generalmente para el proceso de exportación el café se requiere que sea excelso 
por lo que las muestras de las mayas 18 a la 15 son unidas, pero si algún cliente 
en especial requiere una malla especifica y se cuenta con el volumen requerido, 
se procede a la negociación de este solo tipo de malla pero es algo especifico ya 
que los volúmenes y en especial el del café orgánico certificado son hasta el 
momento limitados . 
Por último en torno al análisis el café almendra se determina por parte del 
inspector otras características como el olor para establecer si tiene fermentos, 
moho, u otro olor estraño, ya que si el café no tiene su olor característico es 
causal de rechazo. 
137 
Otro elemento es el color, el cual debe ser verde parejo y si presenta coloraciones 
como "bandereadod' o Sarabiadod' en los cuales es ostensible la variación de 
colores, será causal de rechazo para su exportación. 
5.9 LA PRUEBA DE TAZA. 
Se trata de un proceso complejo que requiere de laboratorio bien equipado y 
mucha experiencia de los catadores (degustadores), siendo de mucha importancia 
ya que realizan los análisis según ciertas reglas y normas establecida por las 
diferentes resoluciones de la Federación Nacional de Cafeteros de Colombia y a 
nivel internacionalmente establecidas por la Organización Internacional del Café 
(01C), que les permite detectar todo aroma o sabor extraño o defectos que 
afecten la calidad. 
Sobre la calidad del grano de café influye la composición química del grano, 
determinada por la constitución genética, los cuidados culturales , los factores del 
ambiente y el grado de madurez, así como el proceso de beneficio, secado y 
almacenamiento del grano. El café que proviene de zonas entre los 1200 
m.s.n.m.,o mas es de mejor calidad que el producido en las zonas por debajo de 
esta altura e incluso algunos importadores como los europeos exigen cafés de 
altura sobre los 1500 m.sn.m., pero, no es-un factor decisivo en la calidad del café. 
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En este proceso es crucial tener en cuenta el comprador de café, ya que los 
gustos en torno al sabor varían de país en país, determinando el destino del café. 
El primer paso es toma una muestra de 120 a 140 gramos de café excelso y es 
introducido en la tostadora, la cual se encuentra a una temperatura de entre los 
1500  y los 200° por espacio de 9 minutos, inmediatamente se retira y se deja 
reposar para introducirse en el molino eléctrico, donde se muele por grupos 
tomando muestras de 14 gramos en promedio para cuatro tazas de café. 
Estas tazas de café cada una con 14 gramos (7% con relación al volumen total 
del agua) se llena hasta la mitad con agua entre los 70°C y 90° C de temperatura y 
se revuelve y seguidamente se llena totalmente con 200 mililitros de agua y el 
auxiliar le coloca el código del lote y además coloca otro grupo de tazas distintas 
a las de la prueba, como referente para la evaluación y análisis que 
generalmente son del interior del país y con alguna característica pronunciada. 
Se le coloca el termómetro a las tazas y cuando la temperatura a descendido a los 
50°C, el auxiliar llama al catador para realizar la prueba de taza. El catador utiliza 
cucharas de plata, ya que estas no posen olor que pueda afectar la prueba. 
El café deberá tener sabor y aroma característico debiendo estar libre se 
sabores defectuosos como fermento, productos químicos, moho, reposo etc. 
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A continuación se presentan las características mostradas por el café orgánico 
TIMA: 
Cuadro 6. Características organolépticas. 
Características Descripción 
Acidez Muy baja 
Aroma Muy pronunciado 
Cuerpo Pronunciado 
Defectos Sensoriales No presenta defectos de taza 
Fuente: VILLALVA Alvaro. Inspector de calidad del café, Almacafé S.A; Puerto de Santa 
Marta. 
Observaciones: Presenta ligero reposo la muestra utilizada para la realización de 
esta prueba, la cual se desarrolló el día 12 de Marzo de 2001. 
Otra de las características analizadas es la acidez del café, que para el café 
orgánico TIMA y los cafés procedentes de la Sierra Nevada de Santa Marta 
oscila entre un 1 — 3 siendo una acidez muy baja con relación a los cafés del 
interior del país, siendo uno de los mas ácidos los del departamento de Nariño. 
La acidez influye en la parte comercial del café, ya que según el cliente o el país 
será su preferencia y el caso del café orgánico TIMA es muy apetecido por el 
Mercado japonés, mientras que los ácidos entre los alemanes y los 
Norteamericanos. Para todos los exportadores es crucial este proceso, ya que si 
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no se cumplen todas los criterios anteriormente mencionados no se da el 
certificado de repeso, el cual es el documento esencial para la exportación y en 
nuestro país es realizado obligatoriamente por la Federación Nacional de 
Cafeteros de Colombia como lo veremos a continuación. 
5.10 REQUISITOS PARA LA EXPORTACIÓN DE CAFÉ 
Para la realización de una exportación de café sea este orgánico o convencional 
se requieren una serie de pasos estipulados según las normas del Código de 
Comercio, la DIAN y el Ministerio de Comercio Exterior de Colombia y la Misma 
Federación Nacional de Cafeteros de Colombia. 
Lo primero es el proceso de negociación entre el exportador con el cliente en el 
exterior, en la cual se establecen condiciones de negociación generalmente en 
términos FOB o al lado del buque y de este en adelante todos los gastos y 
responsabilidad es asumida por el importador o cliente en el extranjero. 
Para la negociación del café orgánico TIMA, este lo realiza la Federación 
Nacional de Cafeteros de Colombia gracias a un contrato de comercialización 
suscrito entre esta y la red de productores ecológicos de la Sierra Nevada de 
Santa Marta. El café TIMA (marca propiedad de la asociación cafeteros del 2000-
Magdalena), han tenido un desarrollo recientemente, con apoyo de la División de 
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Riesgo, la División de Estrategia e Información Comercial de la FEDERACAFE ha 
diseñado un esquema novedoso en la comercialización de cafés especiales, el 
cual consiste en transferir al productor el precio de venta, descontados todos los 
costos de la comercialización, incorporados aquellos asociados a la cobertura del 
riesgo por eventuales caídas en el precio. Sin duda se abre paso una 
perspectivas interesantes de comercialización, no sólo a los cafés especiales 
sino a los demás cafés comercializados por la Federación, donde el proyecto 
Tima acaba de ingresar a este esquema. 
El primer paso una vez esta listo el café para su exportación en sacos de 70 kilos 
excelso es su transporte desde la trilladora la puerto de embarque, para esto se 
expide una guía de transito de café para cumplir la norma sobre la movilización de 
café en Colombia, la cual es expedida por la FEDERACAFE, y que es 
indispensable máxime si la movilización es desde el interior del país. 
Una vez el café se encuentra en puerto, es recibido por la SIA o Sociedad de 
Intermediación Aduanera que es la empresa contratada por el exportador 
encargada para realizar todas las diligencias, tramites y documentación 
necesarias para la movilización y exportación del café. Pero en el caso de las 
marcas de café especial y orgánico de empresas privadas (que no pertenecen a 
la Federación) estos le dan un poder a las SIA como representante del 
exportador en puerto y de esta manera puede realizar las diferentes operaciones, 
142 
Las SIA (Sociedad de Intermediación Aduanera) es la encargada de diligenciar la 
documentación respectiva ante la FEDERACAFE, la DIAN y el INCOMEX. 
Una vez en el puerto, la Sociedad Portuaria expide un documento de ingreso y 
de procede al peso en la bascula camionera destinada para tal fin, cuyo costo es 
asumido por la Federación y una vez con el visto bueno de pesado se procede 
al descargue en la bodega asignada, este costo de descargue es de $95 pesos 
por bulto de 70 kilos de café excelso que es asumido en su totalidad por la SIA . 
Para este efecto se expide un documento único de descargue por la empresa 
transportadora. 
En su sitio de bodegaje se toman las respectivas muestra de café para la 
inspección de calidades que es una dependencia de Almacafé S.A, quien es la 
encargada de realizar esta labor, y una vez es café cumpla todas las normas para 
ser exportado la oficina central de calidad en Bogotá emite el certificado de 
repeso. 
Con este documento la SIA comienza el proceso de liquidación de la exportación 
dados previamente por parte del exportador las instrucciones de embarque, como 
lo son el volumen , el precio, el cliente, línea naviera, contedenerización, puerto de 
destino y demás requerimientos logísticos de la exportación de café orgánico. 
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Entre la información que entrega el exportador a la SIA se encuentra el Numero o 
código de identificación de pedido de exportación el cual es asignado por la 
FEDERACAFE al exportador siendo este numero fundamental a la hora de 
diligenciar el DEX o Documento de Exportación ante la DIAN el cual tiene un 
costo de $11.000 pesos. 
Lleno el respectivo DEX, la SIA lo lleva a la oficina de Inspección Cafetera que 
es una división de la FEDERACAFE, la cual le asignara la correspondiente 
liquidación o contribución cafetera que se realiza por la exportación de café, 
pero este es asignado únicamente cuando los costos de producción y 
comercialización están por debajo o son iguales al monto total de la exportación 
negociada con el cliente. 
En caso que los ingresos superen a los costos este remanente es subsidiado por 
el Fondo Nacional del Café a través de la Figura de Transopin que es el pago de 
la diferencia entre los costos y el ingreso real con el fin de seguir sosteniendo la 
actividad exportadora y el precio interno de la carga de café que el exportador 
paga al productor de café. 
Al momento que la Federación le estraga a la SIA el documento DEX con las 
firmas respectivas, adjunto le entrega el recibo de pago o no pago de la 
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contribución cafetera (recibo de caja) para que la SIA lo lleva ante la oficina de la 
DIAN para su radicación por parte del Aforador quien le da el visto bueno. 
Una vez la SIA tiene los respectivos documentos con sus vistos buenos, con la 
información suministrada por el exportador, se procede a contratar la línea 
naviera como ejemplo podemos tomar la línea que tiene como destino Japón 
como la NED LLOYD, pero este costo es asumido enteramente por el cliente del 
exterior ya que los términos de la negociación en FOB, para esto la SIA le entrega 
una fotocopia del DEX a la naviera y esta procede al expedirle el B.L. (Bill of 
Lading) o documento de transporte y con el DEX la naviera puede retirar de la 
bodega el café almacenado para su cargue en el buque. 
Dentro de los documentos para la exportación de café, se deben anexar otros 
documentos como el ICO (certificado de origen de la Organización Internacional 
del Café) que también es tramitado por la SIA en la Oficina de Inspección Cafetera 
Según sea el país de destino otro documento que se requiere ( especialmente 
para el mercado Japonés ) es el Certificado Fitosanítario expedido por el ICA 
(Instituto Colombiano Agropecuario), para lo cual un inspector de esta entidad 
realiza una inspección al café en el puerto y da un concepto a través de la 
expedición del certificado. 
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Todos estos documentos son enviados por el exportador a su cliente en el 
extranjero junto con la factura de cobro que generalmente es a un banco comercial 
en el país del comprador y cuando el cliente realiza el desembolso o pago del 
monto de la exportación el banco le entregara los respectivos documentos para 
que este pueda retirar su café del puerto del país importador. 
El banco comercial hace la transferencia de divisas al Banco de la República en 
Colombia y el exportador presenta su factura de cobro para hacer efectiva su 
ingreso por exportación en pesos colombianos. 
Cada uno de los documentos expuestos anteriormente son indispensable para el 
proceso de exportación , por lo que es fundamental escoger una excelente SIA 
que tenga experiencia en exportación de café, así como de la empresa 
transportadora y el banco comercial . 
Del cumplimiento de cada uno de estos pasos depende el éxito de la exportación 
y la oportuna entrega y cumplimiento al cliente en el país importador lo que 
representa un buen nombre y posicionar una marca a nivel comercial. 
5. 11 ESTRUCTURA DE COSTOS PARA UNA EXPORTACIÓN DE CAFÉ. 
Tabla 22. Estructura de costos de exportación del café orgánico TIMA. 
Libra orgánica TIMA 
PESOS Centavos US$ 
Ingreso 
Cooperativa 
Compra de café al productor 
Pago de sobreprecio del 23% 
Comision para la Cooperativa 
total 
TRILLADORA 
Transporte centro de acopio, trilladora 
Trilla 
Empaque 



















Total 78.27 3.52 
Costos de comercialización 
Seguro transporte a puerto 5.79 0.26 
Gastos portuarios 3.32 0.15 
Intereses reintegro 12.04 0.54 
Comisión cobranza 4.85 0.22 
Comisión venta 6.57 0.30 
Overhear y costos oportunidad 51.73 2.32 
Revisión especies exportación 12.47 0.56 
Apoyo acomercialización 3.47 0.16 
Servicios varios a la comercialización 10.89 0.49 
Recibo y rechazo calificación café. 11.35 0.51 
Otros gastos 3.76 0.17 
Administración 9.77 0.44 
Certificación. 88.59 3.98 
Total 381.14 17.12 
Gran total 2635.87 118.41 
Margen Neto 925.73 41.59 
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5.12 MERCADOS DEL CAFÉ ORGANICO. 
Se estima que para el año 2005, la tendencia de crecimiento del mercado mundial 
de café orgánico este cercano al 2% de la demanda total de café a nivel mundial , 
existiendo además de Colombia otros productores de café orgánico como México. 
Guatemala, Costa Rica, Perú entre otros países Latinoamericanos y Africano, pero 
no existiendo aún un líder consolidado, situación que debe ser aprovechada por el
-
café orgánico Serrano. 
5.13 LOS CONSUMIDORES DE CAFÉ ORGANICO. 
Lo realmente a tener en cuenta es el mercado objetivo, quienes son y que quieren, 
ya que este segmento del mercado y sobe todo en EE.UU y Japón es una franja 
que en su gran mayoría son gente joven (menores de 35 años) que no solo 
conocen y entienden sobre sabor y aroma , sino de sus implicaciones ambientales 
del cultivo y que han logrado un grado de conciencia que hace que a la hora de 
consumir su café tengan en cuenta muchos elementos y que el hecho de tomar 
café le representa una experiencia gratificante. 
Estos consumidores toman café especial (orgánico ) en mas de 10.000 tiendas 
que no existían hace 10 años, viven en una época de información , la gran 
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mayoría hace parte de la generación que se enfrenta a la misión de salvar al 
planeta y la destrucción el medio ambiente, encontrándolos en campus 
universitarios, cargos ejecutivos etc. y listos a ejercer presión al mercado del 
café para hacer que estos respondan a sus requerimientos, este tipo de 
consumidor pertenece a mas de 500 organizaciones sin animo de lucro que 
defienden las banderas sociales y ambientales. 
Pero además es un consumidor que identifica palabras como cuerpo, acidez, 
aroma , intensidad, amargo, orgánico, café a la sombra, comercio justo y que 
identifica el país de origen, el lugar de producción, la gente que los produce etc, 
que indaga y lee muy bien las leyendas y etiquetas así como las marcas de 
certificación que se encuentran en los empaques de las diferentes presentaciones 
de café en los supermercados y son cada vez mas ávido de información con 
relación al café. 
Todo esto hace que se deba tener una mayor comunicación con el mercado 
objetivo donde se puedan lograr precios altos para los productores utilizando 
temas como sosten ibilidad, sabor y que esta definición de gran sabor provenga de 
los consumidores y no de los productores y que una vez identificadas las 
necesidades de estos consumidores, se puedan crear planes de mercadeos 
específicos para estos nichos de mercado. 
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El proceso de certificación orgánica debe ser una herramienta útil para acceder a 
mercados internacionales. En este sentido, se deben tener unas reglas de juego 
muy claras con respecto al alcance que tenga la acreditación y el manejo de 
mercados objetivo. Así mismo, antes qUe definir políticas nacionales, es 
importante conocer los gustos de los consumidores y sus requerimientos. En la 
actualidad son varias las empresas importadoras de café especial y orgánico que 
le compran a FEDERACAFE como las anotadas a continuación: 
TABLA 23 Empresas compradoras de café especial durante el año 2000. 
Empresas Sacos de 70 Kg' 
Alan J. Ridge 175 
Armenia Coffee 3,792 
Atlantic 1,779 
Bucks County 292 
Coffee Merchants 292 
Colombian Coffee 58 
Dreyfus 23,333 
Feng Jeng 47 
FocoCafé 904 
Holland 292 
L.J. Cooper 2,683 
Mild Coffee 3,500 
Millston c,offee 292 
Mitsubishi 1,610 
Mitsui 18,670 
Paragon coffee 1,458 





Total sacos de 70 89918.5 
Kilos 
Fuente. División de Estrategia Comercial de la Federación Nacional de Cafeteros de Colombia. 
5.14 VENTAJAS DE LA CERTIFICACIÓN A NIVEL COMERCIAL 
El cultivo, el mercadeo y la certificación de café orgánico ha sido profesionalizado, 
la reglamentación y la certificación son cada vez mas claras y EE:UU así como la 
Unión Europea, tienen legislación propia para regular el mercado de los productos 
orgánicos y proteger a los mismos. 
Es así como el café orgánico es comercializado a través de canales comerciales 
de mercado alternativo, por lo que el incremento de ventas en el café orgánico 
depende de estos nichos de mercado y esta demanda es limitada por en nivel y 
dinamismo que adquiera dicho mercado, para que exista un verdadero incremento 
en las ventas de café orgánico, se debe salir de los limitados mercados que 
ofrecen los nichos, para lo cual la calidad del café orgánico TIMA juega un papel 
determinante, ya que los consumidores estarán dispuestos a pagar una mayor 
prima o sobreprecio, actualmente en los mercados especiales para productos 
certificados con criterios ambientales y sociales, se puede adquirir un sobre precio 
interesante, que si bien tenderá a disminuir a medida que aumente la oferta, 
todavía alcanzan valores importantes. 
Las certificadoras inspeccionan no solo el cultivo de café sino que a su vez, 
investigan el almacenamiento del mismo, su transporte, y demás pasos en la 
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cadena de comercialización y en el caso del café TIMA este proceso lo realiza la 
empresa Biolatina, y la empresa Biotrópico y cada una de ellas tiene su propio 
estilo de inspección y negociación, pero en líneas generales todas han de cumplir 
los requerimientos nacionales e internacionales. 
Es un mecanismo del mercado que educa a los consumidores y sirve de 
herramienta de control, manejo y evaluación para los productores. 
5.15 DESVENTAJAS DE CERTIFICACIÓN A NIVEL COMERCIAL. 
Es un proceso complejo que implica unos costos específicos en que debe incurrir 
los cafeteros orgánico para obtener la certificación. Esto puede llegar a convertirse 
en un obstáculo, especialmente para los pequeños productores, quienes deben 
buscar alternativas de asociación con otros productores para poder adquirir la 
certificación y de esta forma bajar los costos. 
La certificación se obtiene después de rigurosos procesos de inspección 
realizados por los entes certificadores, quienes expiden la certificación por 
períodos de tiempo determinados (1 o 2 años) de acuerdo a la ultima medida 
convencional registrada , pero en la mayoría de los cafeteros del proyecto TIMA, 
este proceso puede ser inferior a los 2 años, ya que en su gran mayoría no se 
encuentran aplicando ningún tipo de fertilizantes químicos de síntesis. 
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Es fundamental trabajar mucho en la parte de mercadeo como se ha hecho desde 
hace mucho tiempo con la marca Café de Colombia con su imagen reconocida a 
nivel mundial de Juan Valdés a lo cual le debemos la posición y el reconocimiento 
del mejor café del mundo gracias a su calidad, de igual manera debemos intentar 
promocionar una marca de café orgánico serrano para lograr una posición de 
liderazgo (no existe un líder en esta franja de mercado) dentro de algunos años, 
es un camino difícil pero no imposible pero que es necesario para que café 
orgánico de la Sierra Nevada sea reconocido a nivel mundial. 
La diferenciación del producto es una de las estrategias básicas que tienen los 
productores y comercializadores de un bien de consumo masivo como el café 
orgánico, máxime si se desea conquistar una fracción de la demanda que esta 
dispuesta a pagar un precio superior por 'un producto diferenciado, siendo desde 
hace varias décadas la estrategia desarrollada por la Federación Nacional de 
cafeteros de Colombia para diferenciar el café colombiano de los demás cafés a 
nivel internacional, siendo exitosa ya que representado un ingreso adicional en 
divisas superior a los 2000 millones de dólares por concepto de la prima de 
calidad una prima por calidad del café Colombiano, pero este mercado de ha 
venido sofisticando de tal forma que hoy se hace imperante un cambio en la 
estrategia hacia los mercados especiales manteniendo un estándar alto de calidad 
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en el producto que garantice nuestra permanencia en el mercado en le mediano y 
largo plazo. 
Las empresas o fincas cafeteras deben incorporar los criterios mencionados 
anteriormente y de esta manera asegurando ventajas competitivas contra sus 
competidores más cercanos, porque podrán desde ahora empezar a transferir 
estos costos de inversión en el tiempo, encontrarán preferencias en los nichos de 
mercado, estarán diferenciados de la competencia, podrán aprovechar los 
mecanismos de promoción de los diferentes gobiernos, y en la actualidad los 
consumidores estarán dispuestos a pagar un sobreprecio para obtener estos 
productos. 
La producción en pequeña escala, la calidad, la falta de capacidades 
empresariales y de gestión, la carencia de información de mercados y el alto costo 
requerido para validar o certificar la producción de café orgánico, de publicidad o 
marketing son las principales dificultades para consolidar mercados 
internacionales por lo que vamos a ver las ventajas y las desventajas de la 
certificación para los caficultores serranos. 
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6. CONCLUSIONES 
La caficultura orgánica como sistema agroecologico ha planteado nuevos retos 
a los caficultores Serranos al adoptar técnicas y procesos diferentes a los 
aplicados en la caficultura tradicional, a través de un cambio a nivel individual 
y colectivo que ha implicado una formación tanto en lo técnico como en lo 
humano y de esta manera poder comprender en su real dimensión lo que 
implica producir orgánicamente. 
La caficultura orgánica es rentable económicamente, generadora de desarrollo 
social y sostenible ambientalmente, este trabajo de grado así lo demuestra a 
lo largo de cada uno de sus capítulos donde se comprobaron cada una de las 
hipótesis planteadas en el primer capítulo siendo revalidadas y ajustadas a la 
realidad. 
Rentable económicamente por que permitió a los productores de café orgánico 
TIMA un margen operacional del 24;26% frente a sus ingresos que es alta 
teniendo en cuenta los precios tanto internos como externos del café 
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convencional y mas aún si presenta rentabilidad del 9% sin el sobreprecio 
que se recibe por ser orgánico aún con los costos de ser orgánico. 
Es generadora de desarrollo social porque ha permitido la formación de 
grupos de base como la " Asociación Cafeteros del 2000" la cual surge a 
partir de la implementación del proyecto; consolidándose junto con otros 
grupos en la "Red de Productores Orgánicos de la Sierra Nevada" lo que 
les da poder de gestión en el corto plazo ante entidades y organismos 
nacionales así como internacionales. 
Es ambientalmente sostenible, porque el papel que cumple el sistema cafetero 
orgánico permite la conservación de la biodiversidad y esta dada en primer 
lugar, por el componente sombra, lo que lo convierte en un bosque cafetero 
refugio de flora y fauna, e intercomunicador con los bosques primarios y los 
corredores vegetales como las cuencas y las microcuencas. 
El café orgánico obliga a tener un estándar alto de calidad y esta calidad es la 
que nos diferencia del resto del café a nivel mundial y es necesario hacer 
claridad a todos los clientes, que compran un excelente café, que aporta a la 
conservación del medio ambiente, por lo que el pago de un mayor precio se 
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traducirá en mejor calidad de vida y preservación de parte del hábitat de la 
Sierra Nevada de Santa Marta. 
El Servicio ambiental que presta el sistema de café orgánico es de gran 
magnitud ya que preserva áreas esenciales donde nacen caños y quebradas 
cuyas aguas llegan a importantes cuenca como el río Gaira en el 
corregimiento de Minca, el río Frío en el corregimiento de Siberia, y el río 
Sevilla en el corregimiento de Palmor, importantes para los acueductos de 
Santa Marta, Fundación y el distrito de riego de la zona Bananera. 
La caficultura orgánica mas que ser económicamente rentable y 
ambientalmente sostenible a permitido a los caficultores mirar de una manera 
diferente sus fincas al punto que han cambiado sus practicas culturales y su 
relación con el entorno y sus propias familias, al ser esta ultima participe y 
elemento clave en las labores de la finca, lo que sea traducido en un realce de 
su aspecto físico y cultural tanto del predio como de las mismas personas. 
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7. RECOMENDACIONES 
Se requiere en un futuro inmediato estudios mas específicos del café orgánico 
frente a los cultivos tecnificados de la Sierra Nevada con uso de agroquímicos 
y de esta forma establece un análisis económico comparativo entre los dos 
sistemas de producción cafetero. 
Es necesario una valoración económica de los servicios ambientales que 
prestan los bosques cafeteros, por lo .que se hace necesario la participación 
de la Universidad del Magdalena, a través de su centro de estudios 
ambientales y centros de investigación como el Alexander Von Humbolt que 
esta empezando a incursionar en este tipo de investigaciones. 
La realización de estudios en la parte de comercio exterior para los productos 
orgánicos es esencial, ya que la Sierra Nevada no solo ofrece café, sino un 
gran numero de frutas, plantas ornamentales y medicinales que se encuentran 
en el marco de los mercados verdes o bio-comercio. 
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Recomendaciones del autor a los productores de café orgánico de la Sierra 
Nevada de Santa Marta. 
Los productores de café orgánico tienen que conocer muy bien su café, cual 
es su factor de rendimiento de cada uno de los lotes del cafetal, cuales son 
las características Organolepticas (prueba de taza), los tipos de malla etc. 
Llevar registros contables que les permitan ver en realidad cuanto cuesta 
producir un kilo de café en su finca, cuales son los costos mas 
representativos y como optimizarlos de tal forma que disminuyan y en fin un 
control de las cuentas de la finca. 
Ser conscientes de las limitaciones, corno el tener solo una cosecha la año, 
(que también es una ventaja), nuestro café no es para todos los mercados 
orgánicos, la falta de vías carreteables en buen estado, cosechas en 
temporada de invierno, la inseguridad por el conflicto armado. 
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Implica trabajar mas duro, ya que se requiere mayor mano de obra en el 
sostenimiento del cafetal en trabajos como la preparación y el abonamiento 
orgánico, el control sanitario de la broca y cumplimiento de los planes de 
conversión para ser certificado. 
Hay que estar organizados y pertenecer a un grupo de base, "la unión hace 
la fuerza" y de esta manera poder hacer gestiones para canalizar recursos de 
entidades Gubernamentales y no Gubernamentales para invertir en planes de 
conversión hacia lo orgánico en las fincas y en proyectos de conservación 
de cuencas y microcuencas. 
Estar en permanente aprendizaje, en torno a mejores formas de producir, de 
conservar, de bajar los costos y mejorar la calidad constantemente. 
Para comercializar el café orgánico hay que empezar a conocer el mercado, 
los precios y los canales de comercialización, las diferentes alternativas a 
través de los exportadores, así como el participar en eventos de promoción y 
dar a conocer en Café Orgánico de la Sierra Nevada de Santa Marta. 
Aprovechar la oportunidad de producir otros productos orgánicos diferentes al 
café y aprovechar la certificación que tienen las fincas ya que no se certifica 
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solo el café sino la finca en general y todo lo que allí se produce como miel de 
abejas, cacao, plantas medicinales, frutas etc los cuales son orgánicos y 
puede llevar el sello de la certificadora, teniendo en cuenta los tipos de región 
y el acceso que tengan de vías e ir abriendo nuevos mercados que permitan 
una mayor diversificación en el ingreso. 
Mucha voluntad, ganas, sacrificio, compañerismo pero sobre todo creer en lo 
que se esta haciendo a pesar de la inseguridad causada por el conflicto 
armado. 
Buscar el apoyo de ONG's ambientalista de carácter nacional e internacional 
como Conservación Internacional o el Smithsonian Migratory Bird Center, y 
promover hacia el futura inmediato el café de conservación de la Sierra 
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